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กติติกรรมประกาศ 

การคน้ควา้แบบอิสระฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยความอนุเคราะห์ของบุคคลหลายท่าน ซ่ึงไม่
อาจจะน ามากล่าวได้ทั้ งหมด ผู ้มีพระคุณท่านแรกที่ผู ้ศึกษาใคร่ขอกราบพระคุณอย่างสูง คือ  
ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สุทัศน์ สุระวงั อาจารยท์ี่ปรึกษาการค้นควา้แบบอิสระที่กรุณาให้ความรู้ 
ค  าแนะน า ค  าปรึกษาและตรวจทานแกไ้ขจนการคน้ควา้แบบอิสระแลว้เสร็จโดยสมบูรณ์ และท าให้ผู ้
ศึกษามีความประทบัใจและภาคภูมิใจกบัการคน้ควา้แบบอิสระฉบบัน้ี 

 

 ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย ์ดร.ววิฒัน์ หวงัเจริญ ที่กรุณารับเป็นประธานสอบการ
คน้ควา้แบบอิสระ และอาจารย ์ดร.ภูริทตั อินยา ที่กรุณารับเป็นกรรมการสอบการคน้ควา้แบบอิสระ 
อี กทั้ งย ังก รุณ าให้ ค  าแน ะน าที่ เป็ น ป ระโยชน์  ซ่ึ งท าให้ ก ารค้น คว้าแบบ อิส ระฉบับ น้ี 
สมบูรณ์มากยิง่ขึ้น 

 

ขอขอบคุณบริษทั ล าปางฟู้ ดโปรดักส์  จ  ากัด จงัหวดัเชียงราย ที่ได้เอ้ือเฟ้ือเศษลูกชิด 
เหลือใชใ้นการทดสอบกบัผูบ้ริโภคในคร้ังน้ี  

 

ขอขอบคุณผูต้อบแบบสอบถามทุกท่านที่ เสียสละเวลาอันมีค่า ท  าให้ได้ข้อมูลที่ มี
ประโยชน์อยา่งยิง่ต่อการศึกษาคร้ังน้ี   ขอขอบคุณคณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรการจดัการอุตสาหกรรม
เกษตรทุกท่านที่กรุณาให้ความรู้แก่ผูศึ้กษาได้น ามาใชใ้นการคน้ควา้แบบอิสระคร้ังน้ี   ขอขอบคุณ
บุคลากรประจ าภาควิชาการจดัการอุตสาหกรรมเกษตรและบณัฑิตวทิยาลยัทุกท่านที่เป็นกลไกส าคญั
ที่อยูเ่บื้องหลงัความส าเร็จของนักศึกษาทุกคน  ญาติพี่น้อง  เพื่อนร่วมชั้นเรียน เพื่อนร่วมงานทุกท่าน 
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งคุณพ่อ คุณแม่  ที่มอบก าลังใจ ความห่วงใย ค  าช้ีแนะ  แง่คิดมุมมองเพื่อให้การ
คน้ควา้แบบอิสระน้ีส าเร็จ  

 

ท้ายที่ สุดน้ี และผูศึ้กษาหวงัว่าการค้นควา้แบบอิสระน้ีคงมีประโยชน์ไม่มากก็น้อย
ส าหรับผูป้ระกอบการ หน่วยงานภาครัฐ ตลอดจนผูท้ี่สนใจศึกษาเก่ียวกบัไสข้นมลูกชิด 
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บทคดัย่อ 

การคน้ควา้อิสระน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไส้ขนมลูก
ชิดจากเศษเหลือใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม จากผูต้อบแบบสอบถาม จ านวน 400 ราย 
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุน้อยกวา่หรือเท่ากบั 20 ปี มีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรี มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา โดยมีรายได้เฉล่ียต่อเดือนต ่ากว่า 10,000 บาท เม่ือให้ผูต้อบ
แบบสอบถามทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด ซ่ึ งเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ พบว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามให้การยอมรับอยู่ในเกณฑ์ระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ในทุกคุณลกัษณะ โดยมี
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นช่วง 7.28 – 7.83 ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนืดและความชอบ
โดยรวม ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ชนิดน้ี เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีรสชาติอร่อย
และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีราคาอยู่ในช่วง 50 -100 บาทต่อกิโลกรัม น ้ าหนกับรรจุ 0.25 – 
1.00 กิโลกรัม ซ่ึงขวดแกว้เป็นรูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ สถานท่ีเหมาะสมใน
การจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดคือ ร้านสะดวกซ้ือ ในการประชาสัมพนัธ์ใช้การแจกแผ่นพบัใน
ปลิวพร้อมแจกให้ชิม นอกจากน้ี ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนม
ลูกชิดท่ีท าจากเศษลูกชิดเหลือใช้ว่าเป็นการใช้ของเหลือใช้เพื่อเพิ่มมูลค่าของผลผลิตและสามารถ
พฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ได ้ขอ้มูลจากการศึกษาน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการปรับปรุงและ
พฒันาผลิตภณัฑลู์กชิดของผูป้ระกอบการแปรรูปลูกชิดไดใ้นอนาคต 
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ABSTRACT 
 

The objective of this study was to investigate consumer acceptance of sugar palm seed 

filling from by-product of sugaring palm seed Industry based on questionnaires distributed to 400 

respondents. Most of the respondents were under or equal 20 years old female with bachelor degree. 

These were students with the average salary of less than 10,000 baht. The results found that the 

respondents accepted the sugar palm seed filling at like moderately to like very much in all quality 

attributes: appearance, color, odor, flavor, viscosity and overall-preference with the preference 

scores between 7.28 – 7.83.  Most of respondents decided to purchase this product due to the good 

taste and high nutritive value. The prices of product were accepted at 50-100 baht/ kilogram for 

0.25-1.00 kilograms/package. Glass bottle was the most preferable package for sugar palm seed 

filling. The distribution venues for selling the products should be at the convenient stores. The 

products promotion should be advertised in leaflet together with tasted samples. Moreover, most of 

respondents commented on this product has potential waste utilization to produce the novel and 

value added product. The information from this study could be applied for further product 

development for sugar palm seed manufacturer. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

ในการศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคท่ีมีต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใช้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือมประกอบด้วย ความเป็นมาและความส าคญั วตัถุประสงค์ของ
การศึกษา ประโยชน์ท่ีไดรั้บ และค าศพัทท่ี์ใชใ้นการศึกษา ดงัน้ี 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

ลูกชิดเป็นผลผลิตทางการเกษตรชนิดหน่ึงท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึง ท่ีมี
การน าเขา้มากจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว โดยในปีพ.ศ. 2556 พบวา่มีการน าเขา้ลูก
ชิดมากเป็นมูลค่ากว่า 13 ลา้นบาท (ด่านศุลกากรเชียงของ, 2557) อีกทั้งยงัมีแนวโน้มในการน าเขา้
เพิ่มสูงข้ึนอีกซ่ึงแสดงให้เห็นถึงความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเพิ่มข้ึน รวมถึงในดา้นอุตสาหกรรม
แปรรูปลูกชิดก็มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตามความต้องการของผู ้บริโภคเช่นกัน จากการท่ีรูปแบบ
ผลิตภณัฑ์ลูกชิดในประเทศไทยมีความหลากหลายน้อย โดยผลิตภณัฑ์ลูกชิดท่ีมกัพบวางจ าหน่าย
ในทอ้งตลาดไดแ้ก่ ลูกชิดในน ้ าเช่ือม ลูกชิดแช่อ่ิมและลูกชิดอบแห้ง เป็นตน้ ดงันั้นกระบวนการน า
วตัถุดิบลูกชิดมาแปรรูปจึงเป็นการเพิ่มทางเลือกท่ีดีท่ีสุดในการจดัการกบัวตัถุดิบและความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค ซ่ึงผูป้ระกอบการไทยไดเ้ล็งเห็นช่องทางดงักล่าว 

บริษทั ล าปางฟู้ ดโปรดกัส์ จ  ากดั สาขาเชียงแสน เป็นโรงงานผลิตผลิตภณัฑ์ลูกชิด
เช่ือมมานานกวา่ 19 ปี ตั้งอยูเ่ลขท่ี 158 หมู่ 3 ต.บา้นแซว อ.เชียงแสน จ.เชียงราย โดยแต่เดิมนั้น คือ 
บริษทั เชียงแสนฟู้ ดโปรดกัส์ จ  ากดั ก่อตั้งข้ึนเม่ือปี พ.ศ. 2538 ปัจจุบนัมีคุณศิริพงษ์ ทัง่ทอง ด ารง
ต าแหน่งหัวหน้าโครงการ บริษทัล าปางฟู้ ดโปรดกัส์จ ากดั สาขาเชียงแสน โดยมีลูกคา้ในประเทศ
ไทยร้อยละ 95 และในประเทศพม่า มาเลเซีย และกมัพูชาอีกร้อยละ 5 ปัจจุบนับริษทัฯ มีพนกังาน
ทั้ งหมดประมาณ 92 คนซ่ึงบริษัทฯ มีการรับวตัถุดิบลูกชิดเข้าจากสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาวมากถึง 1,882.50 ตนัต่อปีสามารถผลิตลูกชิดเช่ือมไดป้ริมาณ 450 ตนัต่อเดือนซ่ึงจาก
กระบวนการผลิตลูกชิดเช่ือมบรรจุป๊ีบของบริษทัฯ ในระหว่างกระบวนการแปรรูปพบปัญหาใน
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ด้ าน เศษ ลู ก ชิ ด เห ลื อ ใช้ จ าก ก ระบ วน ก ารผ ลิ ต ได้ แ ก่  ลู ก ชิ ด ขน าด ไม่ ได้ ม าต รฐ าน  
การสูญเสียเศษช้ินส่วนของลูกชิดในขั้นตอนของการคดัเลือกต าหนิ โดยลูกชิดท่ีมีสีคล ้าและลูกชิดท่ี
มีลักษณะลีบแบนจะถูกคัดแยกออกมา ซ่ึงของเหลือใช้ในแต่ละวนัจากกระบวนการมีมากถึง
ประมาณ 5,000 กิโลกรัมต่อเดือน (ศิริพงษ์ ทัง่ทอง, 2557: สัมภาษณ์) โดยเศษลูกชิดท่ีได้จากการ
จดัการของเหลือใชด้งักล่าว หากมีลูกคา้ตอ้งการลูกชิดสีคล ้า ทางโรงงานจะน ามาผลิตขายในราคาท่ี
ลดลงคร่ึงหน่ึงจากราคาเต็ม ส่วนเศษลูกชิดในฤดูกาลลูกชิดท่ีผ่านมาพบวา่มีลูกคา้รับซ้ือในราคาท่ี
ลดลงคร่ึงหน่ึงจากราคาเตม็ เพื่อน าไปท าไส้ขนมแทนลูกเกดท่ีมีราคาสูงกวา่ แต่หากไม่มีลูกคา้มารับ
ซ้ือทางโรงงานน าไปทิ้งโดยเปล่าประโยชน์ ซ่ึงส่วนท่ีทิ้งดงักล่าวนั้นจดัว่าเป็นตน้ทุนในการผลิต
ทั้งส้ิน นอกจากนั้น ในการก าจดัของเหลือใช้ดังกล่าวยงัมีค่าใช้จ่ายท่ีไม่เป็นผลตอบแทน หาก
สามารถน าลูกชิดท่ีถูกคดัออกไปพฒันาเพื่อเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มได ้ก็สามารถ
ช่วยในเร่ืองการเพิ่มก าไร สามารถสร้างช่องทางรายไดใ้หก้บัทางโรงงานและลดปัญหามลพิษท่ีเกิด
จากของเหลือใช้ ซ่ึงจากการรวบรวมขอ้มูลเพื่อหาแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกชิดเหลือใช ้
ใหเ้ป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถแกไ้ขปัญหาเศษลูกชิดเหลือใชจ้ากกระบวนการผลิต พบวา่ การน าลูกชิด
เหลือใชม้าแปรรูปเป็นไส้ขนมลูกชิดเป็นทางเลือกท่ีน่าสนใจ เน่ืองจากสามารถน าเศษลูกชิดเหลือใช้
มาใช้ในการแปรรูปไดท้ั้งหมด และยงัสามารถแกปั้ญหาลูกชิดเหลือใช้ท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต
ได้ อีกทั้ งผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดก็ยงัไม่มีการจ าหน่ายในท้องตลาด รวมถึง ไส้ขนมลูกชิดยงั
สามารถใชไ้ดห้ลากหลายรูปแบบไม่วา่จะน าไปรับประทานโดยตรงกบัขนมปัง ไอศกรีม เคก้ คุกก้ี 
พาย  รวมทั้งใช้ในรูปของไส้ผลไมใ้นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีได ้ในปัจจุบนัภาพรวมของตลาดเบเกอร่ี
ของประเทศไทยมีแนวโน้มสูงข้ึน โดยธุรกิจเบเกอร่ีท่ีมีอยู่ในตลาดเมืองไทยประกอบด้วย 4 
ประเภท คือ เบเกอร่ีในโรงแรมเบเกอร่ีท่ีมีหนา้ร้าน ผลิตเองและขนส่งเอง เบเกอร่ีท่ีท าส่งเพียงอยา่ง
เดียว และเบเกอร่ีแบบแม่บา้น (Home made) (ศูนยว์ิจยักสิกรไทย, 2554) ธุรกิจเบเกอร่ีมีการใช้ลูก
ชิดมาท าไส้ขนมยงัมีน้อยแต่มีแนวโนม้ท่ีจะไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคเพิ่มสูงข้ึน อีกทั้ง การใช้
ลูกชิดมาท าไส้ขนมในธุรกิจเบเกอร่ีส่วนมากนิยมใชท้  าในอาหารวา่ง ซ่ึงการแปรรูปเพื่อผลิตไส้ขนม
ลูกชิดอาจเป็นการเพิ่มความหลากหลายและตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้

ดว้ยเหตุน้ี ในการคน้ควา้แบบอิสระคร้ังน้ี มีเป้าหมายเพื่อพฒันาเศษลูกชิดเหลือใช ้ให้เป็น
ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดท่ีเป็นท่ียอมรับผลิตภณัฑ์ในกลุ่มผูบ้ริโภค ในอ าเภอเมืองจงัหวดัเชียงใหม่ 
เพื่อทราบถึงความพึงพอใจ และขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด เน่ืองจาก
ในเขตอ าเภอเมืองจงัหวดัเชียงใหม่เป็นเขตท่ีมีความหนาแน่นและมีความหลากหลายของประชากร
ซ่ึงมาจากหลายทอ้งท่ี ดงันั้นจึงเป็นจุดศูนยร์วมของผูบ้ริโภคท่ีมีความเหมาะสมต่อการส ารวจถึงการ
ยอมรับผลิตภณัฑ์ อีกทั้ งหากผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคแล้วบริษัทฯ 
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สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการจดัการของเหลือใชใ้ห้เกิดประโยชน์ และเป็นการเพิ่มรายไดจ้ากการ
จ าหน่ายผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดใหก้บับริษทัอีกทางหน่ึง 

1.2 วตัถุประสงค์ 

เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใช้ในอุตสาหกรรม
การผลิตลูกชิดเช่ือม 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรศึกษำ 

1.3.1 ทราบการยอมรับของผู ้บ ริโภคท่ี มี ต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใช้ใน

อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม 

1.3.2 ได้แนวทางในการปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกชิดของบริษทั ล าปางฟู้ ด 

โปรดกัส์ จ  ากดั สาขาเชียงแสน 

1.4 นิยำมศัพท์ทีใ่ช้ในกำรศึกษำ 

กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ หมายถึง การน าผลิตภัณฑ์ต้นแบบหรือผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง  
(ไส้ขนมลูกชิด) ไปทดสอบการยอมรับทางด้านสี กล่ิน รสชาติ และความขน้หนืด กบักลุ่มผูบ้ริโภค
เป้าหมายและดูการตอบสนองของผูบ้ริโภค เช่น ความสนใจ ความชอบ รวมทั้ งมีการสอบถามถึง
ขอ้เสนอแนะต่างๆ ต่อผลิตภณัฑ ์

ไส้ขนมลูกชิด  หมายถึง ผลิตภัณฑ์ ท่ีได้จากการน าเศษลูกชิดเหลือใช้มาผ่าน
กระบวนการแปรรูป โดยลกัษณะผลิตภณัฑ์มีความขน้หนืด สีใส มีรสหวาน เพื่อใชบ้ริโภคโดยตรง
หรือใชต้กแต่งบนผลิตภณัฑข์นมอบ เคก้ ไอศกรีม รวมทั้งใชเ้ป็นไส้ขนมปัง และผลิตภณัฑไ์ส้ขนม
อบต่างๆ 

เศษลูกชิดเหลือใช้ หมายถึง วตัถุดิบลูกชิดในกระบวนการผลิตท่ีถูกคดัแยกออกมา
ระหว่างกระบวนการผลิต เน่ืองจากมีขนาดไม่ได้มาตรฐาน มีลกัษณะเป็นเศษช้ินส่วนของลูกชิด
รวมถึงลูกชิดท่ีมีลกัษณะลีบแบน โดยไม่สามารถน าไปแปรรูปไดต้ามปกติ 
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บทที ่2 

แนวคดิ ทฤษฎ ีและวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

ในการศึกษาคน้ควา้แบบอิสระเร่ืองการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษ
เหลือใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม ผูศึ้กษาได้รวบรวมแนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมท่ี
เก่ียวขอ้ง เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการศึกษา ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี  

2.1 ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัลูกชิด 

2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัเพื่อการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

2.3 การจดัการงานผลิตและบริการเพื่อการพฒันา  

2.4 การพิจารณาเทคนิคในการน าวสัดุเหลือใชไ้ปใชป้ระโยชน์ 

2.5 วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.6 กรอบแนวคิดในการวจิยั 

2.1 ความรู้ทัว่ไปเกี่ยวกบัลูกชิด 

ลูกชิด (sugar palm seed) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Arenga westerhoutii Griff. เป็นพืชตระกูล
ปาล์มเช่นเดียวกบัมะพร้าว และตาล มกัข้ึน ตามธรรมชาติในป่าดิบช้ืน มีถ่ินก าเนิดและพบการกระจาย
พนัธ์ุในแถบตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศอินเดีย อินโดนีเซีย ไทย มาเลเซีย กมัพูชา ลาว และตอน
ใตข้องจีน โดยประเทศไทยพบมากในจงัหวดัน่าน อุตรดิตถ์ พิษณุโลก แพร่และกาญจนบุรี (พนัธ์สิริ 
สุทธิลักษณ์, 2556) ในขณะท่ีวตัถุดิบลูกชิดในประเทศไทยหายากข้ึนโรงงานแปรรูปส่วนใหญ่ตอ้ง
น าเข้าลูกชิดจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว โรงงานแปรรูปนิยมน าลูกชิดมาใช้เป็น
วตัถุดิบในการผลิตเป็นลูกชิดในน ้ าเช่ือมหรือลูกชิดแช่อ่ิม ลูกชิดอบแห้ง หรือผลิตภณัฑ์แปรรูปต่าง ๆ 
ซ่ึงเป็นของหวานท่ีไดรั้บความนิยมบริโภคทั้งในประเทศและประเทศเพื่อนบา้น นอกจากน้ีลูกชิดยงัมี
สารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย ์โดยลูกชิด 100 กรัม มีใยอาหารสูงถึง 8.59 กรัม แบ่งเป็นใย
อาหารท่ีละลายน ้ า 6.61 กรัมและใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้า 1.98 กรัม จึงนบัวา่ลูกชิดมีปริมาณใยอาหารสูง
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มาก เม่ือเปรียบเทียบกับพืชตระกูลปาล์มชนิดอ่ืน เช่น มะพร้าว (Cocos nucifera) ตาล (Borassus 
flabellifera) และสละ (Salacca zalacca) ซ่ึงมีปริมาณใยอาหาร 4.50 0.50 และ 0.30 กรัมต่อ 100 กรัม 
ตามล าดับ (กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2544) ซ่ึงใยอาหารมีประโยชน์ต่อ
ร่างกายมาก ช่วยการท างานของระบบขบัถ่าย และมีส่วนช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหลายชนิด 
เช่น โรคอว้น โรคน่ิว โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ โรคเบาหวาน เป็นตน้ (ศิริวรรณ 
สุทธิจิตต์, 2550) นอกจากน้ีลูกชิดยงัเป็นแหล่งของแคลเซียมซ่ึงมีปริมาณ ถึง 96.51 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม มีปริมาณไขมนัต ่า คือ 0.07 กรัม และให้พลงังาน 52 กิโลแคลอรี จากขอ้มูล ดงักล่าวขา้งตน้ การน า
ลูกชิดไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพต่าง ๆ น่าจะเป็นอีกหน่ึงทางเลือกส าหรับผูบ้ริโภคท่ีหันมา
เอาใจใส่กบัสุขภาพได ้ 

2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัเพือ่การยอมรับผลติภัณฑ์ 

2.2.1. การประเมินทางด้านประสาทสัมผสั (sensory evaluation) 

การพฒันาผลิตภณัฑ์มีบทบาทส าคญัอย่างมากต่ออุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองด่ืม 
เพื่อท่ีจะผลิตผลิตภณัฑส์นองความตอ้งการผูบ้ริโภคให้มากท่ีสุดการทดสอบผูบ้ริโภคจึงมีความส าคญั
มากต่อบริษัทผูผ้ลิตก่อนท่ีจะตัดสินใจผลิตสินค้าน้ีสู่ตลาด การทดสอบผูบ้ริโภคเป็นการเสนอ
ผลิตภณัฑต่์อกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย เพื่อสรุปความคิดเห็นและปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคต่อการยอมรับใน
ผ ลิตภัณฑ์ นั้ น  ก ารทดสอบผู้บ ริโภค จึง เป็ น งานขั้ น ตอนห น่ึ งใน งานพัฒ น าผ ลิตภัณฑ ์ 
(ศิริลกัษณ์ สินธวาลยั, 2529) 

ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) ไดใ้ห้ค  านิยาม “การประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั (sensory 
evaluation)” วา่ เป็นกฎเกณฑท์างดา้นวทิยาศาสตร์ท่ีใชเ้พื่อวดัค่าวเิคราะห์ผลและสรุปผลจากปฏิกิริยา
ต่างๆ ท่ีได้รับจากความรู้สึกของมนุษยต่์อผลิตภณัฑ์ ในแง่การมองเห็น การไดรั้บกล่ิน รสชาติ การ
สัมผสั และการไดย้ิน โดยลกัษณะต่างๆ ทางดา้นประสาทสัมผสัเหล่าน้ีประกอบกนัซ่ึงจะแสดงให้
เห็นถึงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บจากผูบ้ริโภค จากภาพท่ี 2.1ในการประเมินนั้นส่ิงแรกท่ีผูบ้ริโภค
ค านึงถึงคือการรับรู้ทางปากซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของลักษณะเน้ือสัมผสั ตามด้วยการดมกล่ิน การรับ
รสชาติ และสุดทา้ยอาจจะเกิดจากผลของปัจจยัของลกัษณะท่ีปรากฏ เช่น ต าหนิ ขนาด รูปร่าง เป็นตน้ 
โดยวธีิการทดสอบท่ีใชใ้นการประเมินค่าทางประสาทสัมผสัแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 

1) การทดสอบความพอใจหรือการยอมรับ (preference/acceptance test) เป็นการ
ทดสอบเพื่อหาความพอใจของผูท้ดสอบชิมโดยใชค้วามรู้สึกของผูท้ดสอบชิมโดยตรง ซ่ึงเป็นวิธีการ
ท่ีนิยมใชใ้นการวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
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2) การทดสอบความแตกต่าง (discriminatory tests) เป็นการทดสอบเพื่อวดัความ
แตกต่างระหวา่งตวัอยา่ง ผูท้ดสอบชิมจะไม่น าความรู้สึกส่วนตวัในดา้นความชอบหรือไม่ชอบท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑต์วัอยา่งมาใชใ้นการวดัความแตกต่างระหวา่งตวัอยา่ง 

3) การทดสอบเชิงพรรณนา (descriptive test) เป็นการทดสอบเพื่อวดัลกัษณะและความ
เขม้ขน้ของความแตกต่าง 

 

ภาพที ่2.1 วงจรของ Kramer ในลกัษณะต่างๆ ของอาหาร 
ทีม่า: ไพโรจน ์วริิยจารี (2545) 

 

 

 

 

 

การรับรู้ทางปาก 

การรับรู้ดว้ยการสมัผสั 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี ขนาด รูปร่าง 

ความคงตวั  
ความหนืด 

กล่ิน รสชาติ กล่ิน/รสชาติ 

ต าหนิ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 
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2.2.2 การทดสอบการยอมรับ  

การทดสอบความชอบหรือการยอมรับเป็นวธีิการวดัความชอบหรือวดัความรู้สึกส่วนตวั
ของผูท้ดสอบชิมท่ีตอบสนองต่อผลิตภณัฑต์วัอยา่งท่ีก าลงัทดสอบ เป็นการประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์
โดยการทดสอบความชอบผูบ้ริโภคท่ีไม่มีการฝึกฝน (Untrained panels) หรือวา่กล่าวล่วงหนา้ ในการ
พฒันาผลิตภณัฑ ์ 

ธงชยั สุวรรณสิชณน์ (2555) กล่าวไวว้า่ การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ประกอบดว้ย 
ขั้นตอนการพฒันาความรู้สึกของมนุษย ์วิธีการทดสอบการยอมรับ หรือการทดสอบผูบ้ริโภค การ
ประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ และลกัษณะของผูท้ดสอบส าหรับการทดสอบการยอมรับ ซ่ึงมี
รายละเอียด ดงัน้ี 

1) ข้ันตอนการพฒันาความรู้สึกของมนุษย์ 

การวิเคราะห์การยอมรับผลิตภณัฑ์ เป็นวธีิการท่ีผูบ้ริโภคเท่านั้นท่ีบอกได ้และวดัโดยวิธี
อ่ืนทางวิทยาศาสตร์ไม่ได ้ถึงแมจ้ะวดัไดแ้ต่อาจจะไม่เหมาะสมในการประยุกตใ์ช ้เพราะถือวา่ขอ้มูล
การยอมรับผลิตภณัฑม์าจากขั้นตอนการตอบสนองของมนุษย ์(human sense) ดงัภาพท่ี 2.2 

 

 

 

 

 

 
 

 
ภาพที ่2.2 ขั้นตอนการพฒันาความรู้สึกของมนุษย ์

ทีม่า: ธงชยั สุวรรณสิชณน์ (2555) 

การรับรู้ (perception/response) 

ทศันคติ (attitude) 

ความคิดเห็น (opinion) 

ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) 

การยอมรับ/ปฏิเสธ (acceptance/rejection) 
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1.1) การรับรู้ (perception / response) การรับรู้ของประสาทสัมผัสของมนุษย์ เป็น
ความสามารถขั้นพื้นฐานของมนุษย ์(primary response) ทุกคนมีระบบประสาทสัมผสัท่ีมีการกระตุน้
อยู่ตลอดเวลาเพื่อการเจริญ เติบโต การมีชีวิตรอด การบริโภคอาหาร เป็นตน้ และมนุษยจ์ะเปล่ียน
ประสิทธิภาพการรับรู้ไปตามสภาพแวดลอ้มไดต่้อไป 

1.2) ทัศนคติ (attitude) มนุษย์อยู่ในฐานะผู ้บริโภคสินค้าต่างๆได้รับอิทธิพลจาก
ส่ิงแวดลอ้ม สังคม วฒันธรรม นวตักรรม จึงเพิ่มประสิทธิภาพการรับรู้ โดยน าเอาทศันคติเขา้มามีส่วน
ร่วมในการตดัสินใจ ท าให้มีทัศนคติในการรับรู้ตอบสนองต่อผลิตภณัฑ์ทั้ งด้านบวกและด้านลบ 
หรือไม่มีทศันคติใดๆ ปล่อยให้ส่วนรวมชกัน าไป เช่น ทศันคติต่อสีสังเคราะห์ ทศันคติต่อสีธรรมชาติ 
ทศันคติต่อการไม่แต่งสีในอาหาร มนุษยแ์ต่ละกลุ่มใหค้วามรู้สึกแตกต่างกนั  

1.3) ความคิดเห็น (opinion) อิทธิพลจากความเห็นและการอภิปรายในสังคมเก่ียวขอ้ง
เกิดขอ้มูลท่ีมีผลให้เกิดการพฒันาการรับรู้ไปสร้างทศันคติ และสะสมเป็นความเห็น ช่วยตดัสินใจ
เลือกอาหาร โดยอาศยัประเด็นต่างๆร่วมวเิคราะห์  

1.4) ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) ก่อนน าไปสู่ความรู้สึกตามธรรมชาติของมนุษย์
ขั้นสุดทา้ยในการตดัสินใจบริโภคอาหาร มกัจะสืบเน่ืองมาจากการรับรู้ดา้นความชอบวา่ชอบหรือไม่
หรือพอใจหรือไม่ เป็นความรู้สึกท่ีดูเหมือนง่าย แต่ค่อนขา้งซบัซอ้น เพราะเป็นการเช่ือมโยงท่ีมาตั้งแต่
การรับรู้ผ่านทัศนคติ ผ่านความเห็น แล้วขยายผลเป็นความชอบ แต่ก็คงมีหลายคนเหมือนกันท่ี
ความชอบอาจอยูเ่หนือเหตุผล หรือบอกเหตุผลไม่ไดเ้ช่นกนั ผูบ้ริโภคกลุ่มหลงัน้ีตอ้งวิเคราะห์ท่ีมา
ของความชอบต่อไปวา่ มาจากอะไร  

1.5) การยอมรับ/การปฏิเสธ (acceptance/rejection) การยอมรับ/ปฏิเสธ ผลิตภณัฑ์ อาจ
ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกชอบ/ไม่ชอบ แต่ในท่ีน้ีหมายถึง การยอมรับ/ปฏิเสธ ท่ีมาจากอิทธิพลเช่ือมโยง
และถ่ายทอดเชิงบูรณาการ (integrated sense) จากการรับรู้ทศันคติ  ความเห็น  ความชอบ/
ไม่ชอบ  การตดัสินใจรับ (ซ้ือหรือบริโภคผลิตภณัฑ)์  

จากพฒันาการ 5 ขั้นตอนของการตอบสนองจนไปสู่การยอมรับ และปฏิเสธผลิตภณัฑ ์
จะเห็นว่าเป็นคุณสมบติัเฉพาะของผูบ้ริโภคแต่ละคน แต่ละกลุ่มซ่ึงจะมาฝึกฝนไม่ได ้จึงตอ้งให้เป็น
ผูบ้ริโภค (consumer) ท าหน้าท่ีเป็นผูท้ดสอบ (assessor) เท่านั้น ดงันั้นเช่ือว่าผลิตภณัฑ์ท่ีจะน าออกสู่
ตลาดได้ตอ้งผ่านการทดสอบจากผูบ้ริโภคเสียก่อน จึงจะไม่หลงทางหรือไม่เป็นผลิตภณัฑ์ตาบอด 
(blind product) 
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2) วธีิการทดสอบการยอมรับ หรือการทดสอบผู้บริโภค  

ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) กล่าวถึงวิธีการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคมี 2 ระดบัไดแ้ก่ 
การทดสอบการตอบสนองเบ้ืองตน้และการทดสอบการยอมรับแบบเจาะจงเฉพาะด้าน การคน้ควา้
อิสระคร้ังน้ีจะใช้การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) โดยการใช้สเกลความพอใจ (hedonic scale) 
ซ่ึงเป็นการทดสอบการตอบสนองเบ้ืองตน้ของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ ประกอบดว้น การทดสอบการ
ยอมรับ (acceptance) และการทดสอบความชอบกวา่ (preference) รายละเอียดมีดงัน้ี 

2.1) การทดสอบความชอบ (preference tests) การเลือกตัวอย่างท่ีชอบกว่าหรือ
ตวัอยา่งท่ียอมรับกวา่ เป็นรูปแบบของการทดสอบการตอบสนองของผูบ้ริโภค (consumer response) 
เม่ือตอ้งการเปรียบเทียบระหว่างตวัอย่างตั้งแต่ 2 ตวัอย่างข้ึนไป และลกัษณะการใช้งานมกัจะใช้กบั
งานการควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพมากกว่าการท าผลิตภณัฑ์ใหม่ รูปแบบการทดสอบท่ี
อาศยัหลกัการทดสอบความชอบ (กวา่)  

2.2) การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) การทดสอบการยอมรับ (อยา่งไร) หรือ
การทดสอบระดบัความพอใจของผูบ้ริโภคสามารถท าไดห้ลายๆรูปแบบ เพื่อให้เหมาะสมกบัลกัษณะ
ผูบ้ริโภค แต่โดยส่วนใหญ่แลว้มกัจดัรูปแบบทดสอบพร้อมกบัสเกลก าหนดระดบัความชอบเช่น สเกล
ความพอใจ (hedonic scale) สเกลรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลพอดี (just about right scale) โดยการใช้
สเกลความพอใจ (hedonic scaling) เป็นวิธีการท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดซ่ึงรู้จกักนัในอีกช่ือหน่ึงว่า 
degree of liking scale การใช้สเกลแบบฮีโดนิกนั้นจะอยู่บนหลักการท่ีว่าความชอบของผูบ้ริโภคนั้น 
สามารถถูกจัดจ าแนกได้โดยค่าของการตอบสนอง (ความชอบและไม่ชอบ) ท่ีเกิดข้ึนสามารถใช ้ 
สเกลแบบฮีโดนิก 9 จุด (9 – point hedonic scales) ไดง่้ายมากและการแปลผลก็กระท าไดง่้าย ไดรั้บการ
ยอมรับในการประเมินอาหารเคร่ืองด่ืมและผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ ท่ีไม่ใช่อาหารอยา่งแพร่หลาย สเกลแบบฮี
โดนิกมีสเกลทั้งแบบตวัเลข (numerical hedonic scale) และแบบตวัหนงัสือ (verbal hedonic scale) ซ่ึงมี
หลายระดบัเช่น 3 จุด 5 จุด 7 จุด และ 9 จุด แสดงในตารางท่ี 2.1 

นอกจากน้ี ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) ยงัไดก้ล่าวว่า การใช้สเกลแบบฮีโดนิกเป็นการ
ทดสอบการยอมรับอย่างแท้จริงโดยแสดงออกมาในรูปปฏิกิริยาของผูท้ดสอบในระดับการชอบ
หรือไม่ชอบของผลิตภัณฑ์ซ่ึงก าหนดให้ภายใต้สภาวะท่ีก าหนดไว้ ซ่ึงเป็นวิธีท่ี ง่ายท่ีสุด โดย
ความชอบเพียงอย่างเดียวไม่สามารถช่วยให้ผูพ้ฒันาผลิตภณัฑ์เขา้ใจว่าคุณลกัษณะใดจึงจ าเป็นตอ้ง
ปรับเปล่ียน เพื่อท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนไดรั้บการยอมรับ หากตอ้งการทราบทิศทางของลกัษณะ
ของผลิตภณัฑ์ว่าควรจะปรับปรุงหรือเพิ่มเติมในส่วนใดนั้นอาจใช้การทดสอบแบบ just about right 
scales (JAR) ซ่ึงเป็นสเกลท่ีใช้วดัตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อความเขม้ของคุณลกัษณะทางประสาท
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สัมผสัท่ีสนใจของผลิตภณัฑ์ ท าใหท้ราบทิศทางในการปรับปรุงหรือพฒันาผลิตภณัฑ์  ในการท า JAR 
จะให้ผูท้ดสอบท าการทดสอบตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ และถามระดบัความพอดีในคุณลกัษณะต่างๆ ของ
ผลิตภณัฑ์ โดยมีระดบัในการทดสอบ เช่น อ่อนไป พอดี เขม้ไป หรือแนวโนม้ท่ีตอ้งการให้ปรับปรุง
หรือพฒันาในคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑ์เช่น ปรับให้เพิ่มข้ึนมาก ปรับให้เพิ่มข้ึนเล็กน้อย พอดี 
ปรับให้ลดลงเล็กนอ้ย ปรับให้ลดลงมาก ซ่ึงแบบทดสอบท่ีมีค าถามในลกัษณะดงักล่าวเรียกวา่ degree 
of change scale (DCS) แสดงในตารางท่ี 2.2 

โดย โสมศิริ สมถวลิ และสุจินดา ศรีวฒันะ (2555) ไดใ้ห้ตวัอยา่งการใชส้เกลความพอดี
ในลกัษณะน้ี ในการแปลผลจาก JAR นั้น อาจพิจารณาไดจ้ากระดบัความพอดีท่ีตั้งเกณฑ์ไว ้ เช่น ถา้
ค่าความพอดีมีค่ามากกว่าหรือน้อยกว่าเท่ากบัร้อยละ 70 (cut-off point) ไม่ตอ้งปรับปรุงคุณลกัษณะ
ดงักล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า net effect ประกอบ ซ่ึงค่า net effect หรือค่า net scores แสดง
ถึงขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหวา่งความพอดีตวัอยา่ง ซ่ึงหาไดจ้ากผลต่างระหวา่งผลรวม
ของร้อยละความรู้สึกท่ีเขม้ไปกบัผลรวมของร้อยละความรู้สึกท่ีอ่อนไป หากค่า net effect มีค่าน้อย
กว่าร้อยละ 20 อาจยงัไม่ตอ้งท าการปรับปรุงในคุณลกัษณะนั้นๆ แต่หากมีค่ามากกว่าร้อยละ 20 ให้
พิจารณาปรับตามทิศทางของความรู้สึกท่ีมีค่ามากกวา่  
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ตารางที ่2.1 สเกลท่ีใชใ้นการทดสอบการยอมรับของวธีิทดสอบสเกลแบบฮีโดนิก  

สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
9  จุด 1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

ไม่ชอบเลย (dislike extremely) 
ไม่ชอบมาก (dislike very much) 
ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately) 
ไม่ชอบเล็กนอ้ย (dislike slightly) 
เฉยๆ (neither like nor dislike) 
ชอบเล็กนอ้ย (like slightly) 
ชอบปานกลาง (like moderately) 
ชอบมาก (like very much) 
ชอบเป็นพิเศษ (like extremely) 

 7  จุด 1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

ไม่ชอบมาก (dislike very much) 
ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately) 
ไม่ชอบเล็กนอ้ย (dislike slightly) 
เฉยๆ (neither like nor dislike) 
ชอบเล็กนอ้ย (like slightly) 
ชอบปานกลาง (like moderately) 
ชอบมาก (like very much) 

5  จุด 1 
2 
3 
4 
5 

ไม่ชอบมาก (dislike very much) 
ไม่ชอบ (dislike) 
เฉยๆ (neither like nor dislike) 
ชอบ (like) 
ชอบมาก (like very much) 

3  จุด 1 
2 
3 

ไม่ชอบ (dislike) 
เฉยๆ (neither like nor dislike) 
ชอบ (like) 
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ตารางที ่2.2 สเกลความพอดี (JAR) ท่ีใชใ้นการทดสอบหาทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑ ์

สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
5  จุด 1 

2 
3 
4 
5 

อ่อนเกินไปมาก (much too weak) 
อ่อนเกินไปเล็กนอ้ย (somewhat too weak) 
พอดี (just about right) 
เขม้เกินไปเล็กนอ้ย (somewhat too strong) 
เขม้เกินไปมาก (much too strong) 

 
3) การประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ 

มนุษย์ได้พฒันาการรับรู้จนเกิดเป็นความสามารถด้านการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
เรียกวา่ การทดสอบการยอมรับ ซ่ึงต่อมาไดน้ ามาใชเ้พื่อวิเคราะห์ผูบ้ริโภค (consumer test / consumer 
analysis) และสามารถน าไปประยกุตเ์พื่อหาขอ้มูลส าหรับกิจกรรมต่างๆคือ 

3.1) การรักษาคุณภาพผลติภัณฑ์  

        การรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์เพื่อให้ยงัคงอยูใ่นความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย
ตลอดเวลา เป็นวิธีการท่ีตอ้งใช้วิธีการวิเคราะห์ผูบ้ริโภค (consumer test) ในการหาข้อมูลด้านการ
ยอมรับของผู ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ รวมทั้ งการติดตามพฤติกรรมการบริโภค พฤติกรรมการใช้
ผลิตภัณฑ์ของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย เพื่อจะได้น าข้อมูลดังกล่าวมาใช้เป็นข้อมูลในการก าหนด
ทิศทางของการหาวธีิรักษาคุณภาพผลิตภณัฑใ์หอ้ยูใ่นระดบัท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค 

3.2) การปรับปรุงผลติภัณฑ์ / การควบคุมภาวะทีด่ีทีสุ่ด  

กรณีท่ีบริษทัตอ้งเขา้แข่งขนักบับริษทัคู่แข่งในธุรกิจผลิตภณัฑเ์ดียวกนั ผูบ้ริโภคสามารถ
บอกทิศทางของลกัษณะเฉพาะท่ีผลิตภณัฑ์นั้นมี และสามารถปรับปรุงให้อยู่ในภาวะท่ีดีท่ีสุดอยู่ใน
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคสูงสุดได ้เช่น 

- การปรับปรุงลกัษณะเฉพาะดา้นกล่ินรส 
- การปรับปรุงลกัษณะเฉพาะดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั 
- การปรับปรุงลกัษณะเฉพาะดา้นการใช ้เช่น ความสะดวก การบริการ 
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การทดสอบผู้บริโภคลักษณะน้ีคือ การเฝ้าระวงัข้อมูลคะแนนนิยมของผู ้บริโภค
(consumer score) ท่ีมีต่อสภาพลกัษณะต่างๆ เพื่อจะไดค้วบคุมลกัษณะเฉพาะนั้นๆ เรียกวา่ การศึกษา
ระดบัการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อลกัษณะเฉพาะผลิตภณัฑ์ ซ่ึงตอ้งสร้างแบบทดสอบแบบก าหนด
ทิศทางของความพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ ์(directional preference test) 

3.3) การพฒันาผลติภัณฑ์ใหม่  

การหาแนวคิดหรือวิเคราะห์แนวคิดจากผูท้ดสอบไปใช้เป็นแนวคิดของการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ใหม่ โดยทั่วไปแล้วหลักการสร้างผลิตภณัฑ์สูตรใหม่ต้องมีลักษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ลกัษณะตรงตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  

3.4) การประเมินศักยภาพของการตลาด  

การเก็บข้อมูลการทดสอบผู้บริโภค (consumer test) ส าหรับประเมินศักยภาพของ
การตลาด ตอ้งสร้างแบบทดสอบท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตลาด สภาพการตลาด การโฆษณา ตราผลิตภณัฑ ์
และปัจจยัภายนอกท่ีเก่ียวข้องกับการซ้ือ เพื่อจะได้ใช้ข้อมูลเหล่าน้ีมาควบคุมการรักษาคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์ ปรับปรุงผลิตภณัฑ ์ หาแนวคิดใหม่สร้างผลิตภณัฑใ์หม่ ตามขอ้ 3.1 – 3.3 

4) ลกัษณะของผู้ทดสอบส าหรับการทดสอบการยอมรับ  

ผูท้ดสอบส าหรับการทดสอบการยอมรับคือ ผูบ้ริโภคผลิตภณัฑ์ ให้พิจารณาจากขอ้มูล
ดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

4.1) กลุ่มผู้ใช้ (user group) ให้พิจารณาโดยอาศยัอตัราการบริโภค เช่น ใช้ไม่ค่อยบ่อย 
(light user) ใชบ้่อยปานกลาง (moderate user) และใชบ้่อยมาก (heavy user) มาแบ่งเป็นกลุ่มยอ่ย  

4.2) เพศ (sex) ผลิตภัณฑ์บางประเภทเป็นผลิตภัณฑ์ เฉพาะส าหรับกลุ่มเพศ เช่น 
เคร่ืองส าอาง เส้ือผา้ ส่วนกรณีอาหารค่อนขา้งจะไม่ชดัเจน ยกเวน้อาหารสุขภาพบางชนิดก็มีการแบ่ง
ตามเพศผูบ้ริโภคเช่น อาหารควบคุมน ้ าหนกั อาหารควบคุมสมรรถภาพทางเพศ อาหารเพิ่มฮอร์โมน 
อาหารบ ารุงครรภ ์เป็นตน้ 

4.3) รายได้ (income) ขอ้มูลรายไดแ้สดงความสัมพนัธ์ท่ีจะเช่ือมโยงไปสู่ผลิตภณัฑ์ใน
กลุ่มเป้าหมายท่ีมีก าลงัซ้ือ (purchasing power) ดงันั้นถา้ตอ้งการดูจ านวนผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมี
ก าลงัซ้ือว่ามีจ  านวนมากน้อยแค่ไหน ก็สามารถรวบรวมได้จากการท าแบบสอบถามเก่ียวขอ้งกับ
รายไดต่้อปี รายไดต่้อเดือน 
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4.4) วยั (age) ขอ้มูลดา้นวยั แสดงความสนใจต่อผลิตภณัฑใ์นรูปแบบต่างๆกนั  

4.5) เช้ือชาติ พื้นที่อาศัย เผ่าพันธ์ุ ศาสนา การศึกษา การจ้างงาน (nationality region   
race   religion   education   employment) เป็นปัจจัยทางสังคมและส่ิงแวดล้อม ทั้ งภายในและ
ภายนอกของผูบ้ริโภคท่ีมีส่วนเก่ียวข้องกับการตดัสินใจยอมรับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงจะต้องแบ่งกลุ่มผู ้
ทดสอบตามขอ้มูลดงักล่าวด้วย เช่น กลุ่มอาหารฮาลาล (halal food) ได้แก่ อาหารกลุ่มผูบ้ริโภคเช้ือ
สายมุสลิม 

2.3 การจัดการงานผลติและบริการเพือ่การพฒันา  

2.3.1 ความส าคัญของการวางแผนพฒันาผลติภัณฑ์ 

เบญจมาศ เปาะทอง และคณะ (2553) กล่าวไวว้า่ การพฒันาผลิตภณัฑเ์ป็นส่ิงส าคญัและ
ตอ้งการวางแผนโดยในปัจจุบนัถือเป็นโลกท่ีมีการติดต่อส่ือสารได้ถึงกันทัว่ทุกมุมโลก ซ่ึงส่งผล
กระทบต่อการแข่งขนัท่ีรุนแรงเพิ่มมากข้ึน ธุรกิจต่างๆจึงจ าเป็นต้องพฒันาปรับปรุงผลิตภณัฑ์ใน
รูปแบบใหม่ๆ ออกมาตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้และการแข่งขนัอยู่ตลอดเวลา หากธุรกิจใด
หยดุคิดคน้พฒันาปรับปรุงผลิตภณัฑ ์จะส่งผลกระทบต่อความอยูร่อดของธุรกิจในระยะยาว 

การปรับปรุงพฒันาผลิตภณัฑส์ามารถกระท าไดห้ลายประเด็น ดงัน้ี 
1) การลดตน้ทุนการผลิต (low Cost) 
2) ปรับปรุงรูปลกัษณ์ (feature) 
3) ปรับปรุงคุณภาพ (quality) 
4) ใหบ้ริการก่อน-หลงัการขาย (before-after sales service) 
5) เพิ่มสมรรถนะ (performance) 

ดงันั้น ในการวางแผนปรับปรุงพฒันาผลิตภณัฑ์ จึงจ าเป็นต้องมีการวางแผนพฒันา
ปรับปรุงผลิตภณัฑ์ใหส้อดคลอ้งกบัส่ิงแวดลอ้มภายนอกอยูต่ลอดเวลา จึงตอ้งมีการส ารวจติดตามและ
ประเมินความสามารถของผลิตภณัฑ์ในการตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายโดยค านึงถึง
วงจรชีวติผลิตภณัฑ ์(product life cycles) แลว้น ามาปรับปรุงผลิตภณัฑอ์ยา่งสม ่าเสมอ 

ในขณะเดียวกนั ฝ่ายผลิตเองก็ตอ้งเตรียมพร้อมส าหรับการไม่ประสบความส าเร็จในการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะหากเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ย่อมมีอุปสรรคขดัขวางซ่ึงสามารถสรุปเป็น
ประเด็นได ้ดงัน้ี 
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1) ความคิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑใ์หม่ไม่เพียงพอ 
2) ตลาดไม่เพียงพอท่ีจะท าให้เกิดผลตอบแทนท่ีน่าพอใจ เน่ืองจากการแข่งขนัท าให้

ตลาดแยกออกเป็นส่วนเล็ก 
3) ขอ้จ ากดัทางดา้นสังคมและรัฐบาลเพิ่มข้ึน  
4) ตน้ทุนท่ีใชใ้นกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่สูงมาก 
5) เงินทุนไม่เพียงพอ 

2.3.2 กระบวนการออกแบบและวางแผนพฒันาผลติภัณฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ประสบความส าเร็จ บริษัทควรจัดตั้ งองค์กรเพื่อรับผิดชอบ
โดยตรงต่อการด าเนินการพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยผูบ้ริหารระดบัสูงจะตอ้งให้การสนบัสนุนทุกหน่วยใน
องค์กรได้มีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ และให้นโยบายเก่ียวกบัขอบเขตของบริษทัและ
ประเภทของผลิตภณัฑ์ท่ีบริษทัตอ้งการให้ความส าคญั และก าหนดหลกัเกณฑ์ในการประเมิน เพื่อการ
ยอมรับแนวคิดในตวัผลิตภณัฑจึ์งมีกระบวนการ 5 ขั้นตอน ดงัน้ี (เบญจมาศ เปาะทอง และคณะ, 2553) 

1) ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย (customer’s need) ในการพัฒนาคิดค้น 
ปรับปรุง จ าเป็นท่ีจะตอ้งเร่ิมตน้ท่ีความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย เพื่อคิดคน้ พฒันา สินคา้ท่ีสามารถ
ตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายไดโ้ดยการส ารวจความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย สามารถ
กระท าไดห้ลายวธีิ เช่น การท าวิจยั การสังเกต การส ารวจ เพื่อให้ไดม้าซ่ึงขอ้มูลท่ีจ  าเป็นในการคิดคน้
พฒันาปรับปรุงสินค้าและก าหนดกลยุทธ์ด้านการตลาดต่อไป ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมาย ประกอบดว้ยใครคือกลุ่มเป้าหมาย (who) กลุ่มเป้าหมายซ้ืออะไร (what)กลุ่มเป้าหมาย
ซ้ือท าไม (why) กลุ่มเป้าหมายซ้ือเม่ือไหร่ (when) กลุ่มเป้าหมายซ้ือท่ีไหน (where) ใครมีอิทธิพลใน
การซ้ือ (who) และ กลุ่มเป้าหมายซ้ืออยา่งไร (how)  

2) การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (product research and development) ส าหรับการ
วจิยัและพฒันานั้นเป็นการประดิษฐ์และพฒันาผลิตภณัฑ์ข้ึนมาให้เป็นรูปร่างเหมือนจริงตามลกัษณะ
แนวความคิดผลิตภณัฑ ์จากนั้นน าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดสอบความพึงพอใจจากผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
เพื่อน าขอ้เสนอแนะมาปรับปรุงและพฒันาใหเ้ป็นท่ีพอใจของกลุ่มเป้าหมาย 

3) การออกแบบผลิตภัณฑ์ข้ันสุดท้าย (final product design) เป็นการสรุปลกัษณะของ
ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการพฒันาจนไดรั้บความพึงพอใจจากผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 

4) การทดลองการผลติ (test run) เป็นการผลิตผลิตภณัฑข้ึ์นมาจ านวนหน่ึงตามสูตรการผลิต 
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5) การผลิตจริง (mass production) หลงัจากท่ีได้ทดลองการผลิตเพื่อหาขอ้ผลิตพลาด 
และน ามาปรับปรุงจนการผลิตมีประสิทธิภาพแลว้ จะเร่ิมผลิตจริงเพื่อการจดัจ าหน่ายสู่ทอ้งตลาดซ่ึง 
จะอาศยัการควบคุมตรวจติดตาม และแกไ้ขปรับปรุงอยูอ่ยา่งสม ่าเสมอ 

2.3.3 ปัจจัยทีใ่ช้ในการพจิารณาการออกแบบและพฒันาผลติภัณฑ์ 

เบญจมาศ เปาะทอง และคณะ (2553) กล่าวไวว้า่ ในการออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์
จ  าเป็นตอ้งค านึงถึงปัจจยัต่างๆ เพื่อให้ผลิตภณัฑ์มีความเป็นไปได ้ทั้งในการผลิต การตลาด และการ
ขาย ซ่ึงมีปัจจยัต่างๆ ไดแ้ก่ 

1) ความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย (customer’ need/want) ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวควรจะ
เป็นท่ีตอ้งการ และพึงพอใจของกลุ่มป้าหมาย 

2) ศักยภาพทางการตลาด (market potential) พิจารณาทางด้านปริมาณความตอ้งการ
ของกลุ่มเป้าหมาย อตัราเติบโตของกลุ่มเป้าหมาย อ านาจซ้ือหรืออ านาจในการตดัสินใจ ควรเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีอตัราความตอ้งการสูงและเพิ่มข้ึนมากทุกปี มีจ  านวนผูบ้ริโภคมาก มีความสามารถใน
การท าก าไรใหก้บับริษทัไดเ้ป็นอยา่งดี และเป็นระยะเวลาท่ีนาน 

3) ความเป็นไปได้ในการผลิต (production possibility) พิจารณาความเป็นไปได้ทางด้าน
ขั้นตอน กระบวนการผลิต ความยากง่ายในการผลิต ทกัษะของแรงงาน ขีดความสามารถของเคร่ืองจกัร 

4) ทรัพยากร (resource) พิจารณาความพร้อมของบริษทัทั้งทางดา้นการลงทุน แรงงาน 
เคร่ืองจกัรวตัถุดิบและการบริหารในการผลกัดนัผลิตภณัฑ์ดงักล่าวให้บรรลุผลส าเร็จตามเป้าหมายท่ี
วางไวไ้ด ้

5) ต้นทุนผลิตภัณฑ์ (product cost) ผลิตภัณฑ์ควรมีต้นทุนภายใต้อัตราท่ีก าหนดไว ้ซ่ึง
ส่วนใหญ่จะเป็นตน้ทุนทางดา้นวตัถุดิบ ตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์ค่าขนส่ง ค่าใชจ่้ายในการบริหารและการตลาด 
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2.4 การพจิารณาเทคนิคในการน าวสัดุเหลอืใช้ไปใช้ประโยชน์ 

ในปัจจุบนั มีสถานประกอบการมากมายท่ีใหค้วามส าคญัในเร่ืองของการพฒันาศกัยภาพ
โดยการน าของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมกลบัมาใชป้ระโยชน์ใหม่เพื่อส่งเสริมการใชท้รัพยากรอยา่ง
คุม้ค่าและลดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม ทั้งน้ีการจดัการของเสียท่ีมีประสิทธิภาพควรจะตอ้งด าเนินการ
ตั้งแต่ตน้ทางโดยลดการเกิดของเสียจากแหล่งต่างๆ ให้เหลือน้อยท่ีสุด และเม่ือเกิดของเสียข้ึนแล้ว
จะตอ้งหาทางน าของเสียไปใชซ้ ้ าหรือใชป้ระโยชน์ใหม่ให้มากท่ีสุด การเพิ่มมูลค่าของเหลือทิ้งไดรั้บ
ความสนใจและไดรั้บการสนบัสนุนเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากประเทศไทยซ่ึงเป็นประเทศเกษตรกรรมมี
การผลิตของเสียออกมาเป็นปริมาณมากในแต่ละปี อยา่งไรก็ตามวสัดุเหลือใชแ้ต่ละชนิดจะตอ้งมีการ
ประเมินถึงความเหมาะสมกับกระบวนการทางเทคโนโลยี  โดย  Smith (1981) ได้สรุปการใช้
ประโยชน์จากวสัดุเหลือใช้ในแง่ต่างๆ ได้แก่ การใช้เป็นอาหารส าหรับมนุษย์ (food) การใช้เป็น
อาหารเล้ียงสัตว ์(feed)  การใชเ้พื่อผลิตก๊าชชีวภาพ และผลิตภณัฑ์การหมกัอ่ืนๆ และการใชว้สัดุเหลือ
ในวตัถุประสงค์อ่ืนๆ เช่น ใช้เป็นเช้ือเพลิง (fuel) หรือเป็นวสัดุก่อสร้าง เป็นต้น นอกจากน้ี Smith 
(1981) ยงัแนะน าถึงข้อควรพิจารณาเม่ือมีการน าวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหารมาใช้
ประโยชน์ไดแ้ก่ 

1) กระบวนการผลิตสามารถด าเนินไปได้อย่างต่อเน่ือง มีความแปรปรวนของปริมาณ
การผลิตนอ้ย 

2) ควรผลิตผลิตภณัฑ์ท่ีมีมูลค่าสูงข้ึนกว่าเดิม เช่น การผลิตอาหารสัตวจ์ากน ้ ากากส่า 
ปลาหมกั   

3) การแปรรูปวสัดุเหลือทิ้งเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีแตกต่างไปจากเดิม เช่นการผลิตมวลก๊าช
ชีวภาพ โปรตีนเซลลเ์ดียว (single cell protein) และการผลิตเช้ือเพลิง เป็นตน้ 

ขอ้พิจารณาเหล่าน้ี ปริมาณของวสัดุเหลือใช้เป็นปัจจยัท่ีมีความส าคญั เน่ืองจากการใช้
ประโยชน์วสัดุเหลือใช้เพื่อผลิตผลิตภณัฑ์ในระดบัอุตสาหกรรมจ าเป็นตอ้งทราบปริมาณของวสัดุ
เหลือใช้ท่ีแน่นอน และตอ้งมากพอท่ีจะใชเ้ป็นวตัถุดิบในกระบวนการผลิตไดอ้ยา่งสม ่าเสมอ พูนสุข 
ประเสริฐสรรพ์ (2542) และ Smith (1981) ได้แนะน าให้ผลิตผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพจากวสัดุเหลือใช้
ทางการเกษตร โดยก่อนการผลิตควรพิจารณาปัจจยัต่างๆ ในทางเทคนิค (technical consideration) 
ไดแ้ก่ 

1) คุณภาพ คุณภาพของวสัดุเหลือใช้สามารถน ามาพิจารณาความบริสุทธ์ิของสารใน
วสัดุเหลือใช้ แบ่งเป็นวสัดุเหลือใช้คุณภาพดี มีความสะอาด ท าให้โอกาสน าไปใชเ้ป็นอาหารไดว้สัดุ
เหลือใชคุ้ณภาพปานกลาง เช่น ฟางขา้ว ซงัขา้วโพด ชานออ้ย เป็นตน้ และวสัดุเหลือใชคุ้ณภาพต ่าและ 
มีความสกปรก เช่น ขยะ และส่ิงปฏิกลู เป็นตน้ 
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2) แหล่งที่มาของวัสดุเหลือใช้ ไดแ้ก่ การเก็บรวบรวม แหล่งท่ีมีการรวบรวมวสัดุเหลือ
ใช้ในปริมาณมาก เช่นโรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ การรวบรวมเฉพาะ จ าแนกวสัดุเหลือใช้ตามชนิด
ของวตัถุดิบ เช่น น ้ ามนัปาล์ม ผกั ผลไม ้ยางพารา เป็นตน้ และการกระจายอยูท่ ัว่ไป วสัดุเหลือใชท่ี้มี
อยูท่ ัว่ๆ ไป เช่น พวกฟางขา้ว ป่าไม ้ซ่ึงกระจายอยูท่ ัว่ประเทศ 

3) ฤดูกาล โดยธรรมชาติแลว้วตัถุดิบท่ีน ามาแปรรูปในโรงงานจะมีความหลากหลายทั้งใน
แง่คุณภาพและปริมาณ ข้ึนอยูก่บัฤดูกาลท่ีแปรเปล่ียนไปในระหวา่งปี ส่งผลให้ชนิดและปริมาณของวสัดุ
เหลือใช้เปล่ียนแปลงไปด้วย ระยะเวลาในฤดูกาลของวตัถุดิบและ วสัดุเหลือใช้ แบ่งได้เป็นระยะ
เวลานาน เช่น วสัดุเหลือใช้จากโรงงานอุตสาหกรรมทะเล น ้ ามนัปาล์มน ้ ามนัถั่วเหลือง เป็นต้น และ
ระยะเวลาสั้นมาก เช่น วสัดุเหลือใชจ้ากโรงงานผกั ผลไม ้เห็ด ของป่า เป็นตน้ 

4) การใช้ประโยชน์ทางอื่น วสัดุเหลือใช้ต่างชนิดกันมีแนวทางการใช้ประโยชน์ได้
แตกต่างกนั ดงัน้ีการน าไปใช้ประโยชน์ทางอ่ืนไดบ้า้ง เช่น ฟางขา้วใช้เป็นอาหารสัตวก์ารน าไปใช้
ประโยชน์ไม่ได้ เช่น ขยะ ซ่ึงมกัก าจดัโดยการเผาทิ้ง เป็นตน้ การท่ีตอ้งเสียค่าใช้จ่ายในการบ าบดั 
จดัเป็นลกัษณะท่ีมีมูลค่าเป็นลบ เช่น น ้าเสียของโรงงาน ซ่ึงตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในการบ าบดั เป็นตน้ 

5) ความเป็นไปได้ของเทคโนโลยีในประเทศ การพิจารณาความเป็นไปไดเ้กี่ยวกบั
เทคโนโลยีภายในประเทศ แบ่งไดเ้ป็น 3 ระดบัคือความเป็นไปไดสู้ง เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกา 
หรือประเทศที่พฒันาแลว้ที่มีเทคโนโลยีสมยัใหม่ ที่จะน าส่ิงหรือวิธีการที่คิดคน้ไดไ้ปใช้ให้เกิด
ประโยชน์จริง ความเป็นไปไดป้านกลาง เช่น ประเทศที่มีความเขม้แข็งทางวิทยาศาสตร์ และ 
เทคโนโลยีระดบักลาง และความเป็นไปไดต้ ่า เช่น ประเทศท่ีก าลงัพฒันา 

2.5 วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

ปัจจุบนัการแปรรูปผลิตภณัฑ์ลูกชิดส่วนมากเป็นการผลิตในระดบัชุมชนหรือโรงงาน
อุตสาหกรรมขนาดย่อม เน่ืองจากวตัถุดิบภายในประเทศมีปริมาณน้อยแลว้หายาก ส่วนมากน าเขา้
จากประเทศเพื่อนบา้น โดยบริษทั ล าปางฟู้ ดโปรดกัส์ จ  ากดั ก็เป็นโรงงานอุตสาหกรรมขนาดย่อม
ท่ีท าการแปรรูปสินคา้ลูกชิดเช่ือมบรรจุป๊ีบมีการรับวตัถุดิบลูกชิดเขา้จากสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว โดยกระบวนการผลิตลูกชิดเช่ือมบรรจุป๊ีบของบริษทัฯ แสดงดงัภาพที่ 2.3 จาก
กระบวนการผลิตดงักล่าว พบว่า มีเศษลูกชิดเหลือใช้โดยไม่ไดน้ าไปใช้ประโยชน์อยู่ปริมาณหน่ึง 
ที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ไดโ้ดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ โดยผลิตภณัฑ์ลูกชิดที่มกัพบ
วางจ าหน่ายในทอ้งตลาด คือ ลูกชิดในน ้ าเชื่อม ลูกชิดแช่อิ่ม ลูกชิดอบแห้ง ลูกชิดผสมสีผสม
อาหารซ่ึงผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีส่วนมากถูกใช้ในอุตสาหกรรมขนม ไอศกรีม เบเกอร่ี โยเกิร์ต ขนมปัง 
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ส่วนผสมในของหวานน ้ าแข็งใส นอกจากน้ีผลิตภณัฑ์จากลูกชิดยงัถูกวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้
มีความหลายหลาย เพื่อตอบสนองความตอ้งการและเป็นทางเลือกแก่ผูบ้ริโภคอีกทั้งเป็นการเพิ่ม
มูลอีกดว้ย 

    รับเขา้ลูกชิด   
     

  แช่น ้าและใชใ้บพดักวน   
     

  ร่อนเอาเศษเปลือกออก   
     

  แช่สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์
และกรดมะนาว 

  

     

  ตม้และท าใหเ้ยน็   
     

เศษลูกชิดเหลอืใช้  คดัต าหนิ   
     

  ร่อนเอาเศษเปลือกออก สะเด็ดน ้า  
ชัง่เน้ือบรรจุ แลว้แช่น ้าเช่ือมทิ้งไว ้1 คืน 

  

     

 
 

 
 

เค่ียวผสมใหมี้อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
ไม่ต ่ากวา่ 5 นาที 

 
 

     

  บรรจุป๊ีบขณะร้อน 75 – 85 องศาเซลเซียส   
     

  ปิดผนึกป๊ีบและหล่อเยน็   
     

  ผลิตภณัฑลู์กชิดเช่ือม   

ภาพที ่2.3 การผลิตลูกชิดเช่ือมบรรจุป๊ีบ 
ทีม่า: บริษทั ล าปางฟู้ ดโปรดกัส์ จ  ากดัสาขาเชียงแสน (2557) 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกชิดนั้นสามารถแปรรูปให้สอดคลอ้งกบัผลิตภณัฑ์อ่ืนท่ีเก่ียวกบั
ผลิตภัณฑ์ส าหรับคนรักสุขภาพในท้องตลาดได้ โดย บุษบา มะโนแสน (2553) ได้ศึกษาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ลูกชิดยอ้มสีธรรมชาติให้มีความปลอดภัย โดยใช้วิธีการสกัดสารสีจากธรรมชาติใน
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อตัราส่วนท่ีเหมาะสมส าหรับใช้ในการยอ้มสีลูกชิดทดแทนการใช้สารเคมีท่ีท าให้ลูกชิดมีสีขาวซ่ึงสี
จากธรรมชาติท่ีสามารถสกดัไดจ้ากพืช ไดแ้ก่ กระเจ๊ียบแดง อญัชนั ใบเตยหอม ซ่ึงใชท้ดแทนสีแดง สี
ม่วง และสีเขียว ตามล าดบั นอกจากน้ี ยงัท าการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั โดยการประเมิน
คุณภาพประสาทสัมผสัของลูกชิดยอ้มสีธรรมชาติอบแห้งทั้ง 3 สี โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 20 คน 
เพื่อประเมินผลลกัษณะคุณภาพดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั การยอมรับโดยใชค้ะแนนแสดงความ
แตกต่างดว้ยสเกลแบบฮีโดนิก ซ่ึงจากการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ลูกชิดยอ้มสีธรรมชาติท่ีไดรั้บ
การยอมรับในระดบัปานกลาง (6.00) ทางดา้นกล่ิน สี รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ซ่ึง
ลูกชิดยอ้มสีแดงจากดอกกระเจ๊ียบ และลูกชิดยอ้มสีม่วงจากดอกอญัชนัไดรั้บการยอมรับในระดบัค่า
คะแนนสูงกว่าลูกชิดยอ้มสีเขียวจากใบเตยได้รับการยอมรับทางด้านกล่ินน้อยท่ีสุด (4.55) ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั พนัธ์สิริ สุทธิลกัษณ์ และธีรพงษ ์เทพกรณ์ (2553) ไดน้ าลูกชิดมายอ้มสีธรรมชาติ เพื่อ
ท าลูกชิดในน ้ าเช่ือม โดยใช้สีจากใบเตย กระเจ๊ียบ ดอกอญัชัน ซ่ึงจากการทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค พบวา่ ไดรั้บการยอมรับค่อนขา้งดี 

นิตยกานต ์บุญหมั้น (2554) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ โดยปรับปรุงโยเกิร์ตแคลอร่ี
ต ่าโดยใช้สารสกดัจากหญา้หวานเป็นสารให้ความหวาน และมีการเติมลูกชิดเพิ่มลกัษณะเน้ือสัมผสั 
โดยท าการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตลูกชิดแคลอร่ีต ่า จากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั โดยวิธีการเรียงระดบัความชอบ (ranking) คุณลกัษณะของเน้ือสัมผสั กล่ินรส และ
ความชอบรวม ซ่ึงใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝนแลว้ (trained panel) จ านวน 10 คน ท าการทดสอบทาง
สถิติโดยวิธี Friedman’s test พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบค่อนข้างสูงต่อคุณลกัษณะต่างๆ 
ประกอบด้วย คุณลกัษณะของสี ปริมาณลูกชิด กล่ิน รสหวาน รสเปร้ียว เน้ือสัมผสั และความชอบ
รวม อีกทั้ง ผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตลูกชิดแคลอร่ีต ่ายงัมีพลงังานต ่ากวา่โยเกิร์ตวุน้มะพร้าวตามทอ้งตลาด ซ่ึง
สอดคล้องกับ พนัธ์สิริ สุทธิลักษณ์และ ธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2555) ท่ีได้ท  าการพฒันาผลิตภณัฑ์น ้ า
สับปะรดผสมลูกชิดสูตรลดน ้ าตาลลงร้อยละ 50 เพื่อให้เป็นท่ียอมรับในกลุ่มคนท่ีรักสุขภาพท่ีมีมาก
ในปัจจุบนั โดยไดท้  าการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผูบ้ริโภค
กลุ่มเป้าหมายจากการทดสอบ พบวา่ ไดรั้บคะแนนการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในระดบัดีถึง
ดีมากต่อผลิตภณัฑด์งักล่าว  

จากงานวจิยัขา้งตน้ จะเห็นไดว้า่ลูกชิดมีศกัยภาพและมีความเป็นไปไดใ้นการส่งเสริมให้
เป็นผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพในอนาคตต่อไปซ่ึงจะเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภคส าหรับผลิตภณัฑ์ท่ีให้ทั้ง
ประโยชน์ต่อสุขภาพและมีความปลอดภัยด้วยนอกจากน้ี ยงัมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์
ไส้ขนมจากธัญพืชและผลไม้โดยน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ีจะท าให้ผูบ้ริโภคได้บริโภค
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ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงเพิ่มความหลายหลายในการบริโภคและเพิ่มแนวทางการใช้
ประโยชน์ของธญัพืชใหมี้มากข้ึน 

นอกจากน้ี การพฒันาผลิตภณัฑ์ประเภทไส้ขนมในรสชาติต่างๆ ก็เป็นส่ิงท่ีน่าสนใจ 
โดย เฉลิมพล ถนอมวงค ์(2554) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ์ไส้ขนมจากเนยถัว่ลิสงผสมงาขาว โดยเร่ิมส ารวจ
ความต้องการของผู ้บ ริโภคท่ี มี ต่อขนมท่ีมีไส้แบบหวานเบ้ืองต้นท่ี ซุป เปอร์มาร์เกตในเขต
กรุงเทพมหานครจ านวน 6 แห่ง ซ่ึงพบวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีใชไ้ส้แบบหวานจ านวน 14 ผลิตภณัฑ ์เช่น ขนม
ปังแซนด์วิช เอแคล์ โดนทั เป็นตน้ และพบวา่ไส้ขนมชนิดหวานทั้งหมด 21 ชนิดไดแ้ก่ไส้ฟักทองไส้
ถัว่แดง ไส้ถัว่ด า เป็นตน้โดยพบวา่ผูบ้ริโภคนิยมบริโภคขนมปังมากท่ีสุดและไส้ขนมท่ีชอบมากท่ีสุด
คือไส้ชอคโกแลต รองลงมาเป็นไส้ถัว่แดง และไส้คสัตาร์ดครีม จากนั้นท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้
ขนมจากเนยถัว่ลิสงผสมงาขาว พบวา่สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยเนยถัว่ลิสงร้อยละ 69.23 งาขาวคัว่
ร้อยละ 7.60 แบะแซร้อยละ 3.80 น ้ าตาลทรายป่นร้อยละ 11.40 ผงโกโกร้้อยละ 4.17 และมอลโตเดรก
ตินร้อยละ 3.80 โดยกรรมวิธีการผลิตเร่ิมตน้โดยการผสมส่วนผสมให้เขา้กนัดี แล้วน าไปตั้งไฟจน
เดือดและพกัทิ้งไวใ้ห้เย็น ก็จะได้ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมจากเนยถั่วลิสงผสมงาขาว ซ่ึงได้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัของไส้ขนมจากเนยถัว่ลิสงผสมงาขาวในขนมปังหวาน โดยพบว่าผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับในผลิตภณัฑ์เล็กน้อย จึงท าการศึกษาความเป็นไปไดใ้นการใชไ้ส้ขนม พบวา่ไส้ขนมจากเนย
ถัว่ลิสงผสมงาขาวเหมาะสมท่ีจะใชใ้นผลิตภณัฑเ์อแคลม์ากกวา่  

จากงานวิจยัขา้งตน้จะเห็นได้ว่า การพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้ขนมเป็นแนวทางท่ีน่าสนใจ 
เน่ืองจากไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายเป็นจ านวนมาก 

ในการออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์จ  าเป็นตอ้งค านึงถึงปัจจยัต่างๆ เพื่อให้ผลิตภณัฑ์มี
ความเป็นไปได้ในการผลิต วตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิตจึงเป็นส่ิงท่ีต้องให้ความส าคญั ว่ามีปริมาณ 
คุณภาพและลกัษณะตามท่ีตอ้งการหรือไม่ หากผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการผลิตนั้นเป็นของเหลือทิ้งท่ีเกิดจาก
กระบวนการผลิตเดิมของโรงงานอยูแ่ลว้ ยิ่งเป็นเร่ืองท่ีดีอยา่งยิ่ง นอกจากจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของท่ี
ไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์อยู่แลว้ยงัเป็นการจดัการค่าใชจ่้ายในการก าจดัของเหลือทิ้งเหล่านั้นมาเปล่ียนเป็น
ตน้ทุนในการสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ โดย พิชญอร ไหมสุทธิสกุล (2551) ไดท้  าการศึกษาคน้ควา้เก่ียวกบั
การส ารวจการจดัการของเสียจากเน้ือในเมล็ดมะม่วงของอุตสาหกรรมอาหารของไทย พบวา่ มีการน า
มะม่วงมาแปรรูปเป็นจ านวนมากซ่ึงจากกระบวนการแปรรูปมีของเหลือทิ้งมากมาย ส่วนท่ีเหลือเป็น
ของเหลือทิ้งในรูปเปลือก ผล และเมล็ดจึงมีการน าเมล็ดมะม่วงจากทางโรงงานมาใช้ประโยชน์โดย
ส ารวจพฤติกรรมของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารของไทยเก่ียวกบัการจดัการของเสียของเมล็ดมะม่วง 
โดยใชแ้บบสอบถามเก็บขอ้มูลทัว่ไปและการจดัการของเสียของเมล็ดมะม่วงจากผูผ้ลิตแบบสุ่มไปยงั
โรงงานท่ีคดัเลือกจ านวน 103 โรงงาน จากขอ้มูลท่ีไดร้ะบุวา่ โรงงานแปรรูปมะม่วงของประเทศไทย
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เป็นโรงงานขนาดกลางถึงขนาดเล็ก ทั้งน้ีมีของเสียท่ีเป็นเมล็ดมะม่วงอยู่ประมาณ 1,063 กิโลกรัมต่อ
สัปดาห์ ซ่ึงจากจ านวนโรงงานทั้งหมดท่ีตอบแบบสอบถามระบุวา่โรงงานมีความประสงคจ์ะขายของ
เสียเมล็ดมะม่วงเหล่าน้ีในราคา 100-500 บาทต่อตนัจากการศึกษาน้ีช้ีให้เห็นวา่มีความเป็นไปไดสู้งใน
การน าเมล็ดมะม่วงมาใช้ประโยชน์ เน่ืองจากมีปริมาณมาก และราคาถูกซ่ึงเป็นแนวทางในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มและใช้ประโยชน์ของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากน้ี สุมาลยั ศรีก าไลทอง 
(2545) ก็ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปปลาสกัดเข้มข้นพร้อมด่ืมจากน ้ าน่ึงปลาท่ี เหลือทิ้งจาก
อุตสาหกรรมปลาทูน่ากระป๋อง โดยสามารถแปรรูปได้ผลิตภณัฑ์ซุปปลาสกดัพร้อมด่ืม 3 สูตรและ
ไดรั้บการประเมินความพอใจทางประสาทสัมผสัในลกัษณะโดยรวมสูงกวา่ซุปไก่สกดัรสกลมกล่อมท่ี
มีจ าหน่ายในทอ้งตลาดอย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 สอดคล้องกบั สายสวาท กุล
วฒันาพร และคณะ (2550) ท่ีได้ศึกษากุนเชียงผสมกากข้าวโพดท่ีเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมน ้ านม
ข้าวโพด โดยในกระบวนการผลิตมีวตัถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิตได้แก่ ข้าวโพดหวานและมีกาก
ข้าวโพดเหลือทิ้งท่ียงัไม่ได้น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์อีกมากมาย ซ่ึงกากข้าวโพดเหล่าน้ียงัคงมี
สารอาหารดงันั้นจึงไม่ควรปล่อยทิ้งให้เป็นของเสียในอุตสาหกรรม จึงได้พฒันาผลิตภณัฑ์กุนเชียง
เสริมใยอาหารจากกากข้าวโพดโดยมีวตัถุประสงค์ท่ีจะเพิ่มเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์และใช้
ประโยชน์จากของเหลือในอุตสาหกรรมการผลิตน ้านมขา้วโพด อีกทั้ง มทันา แสงจินดาวงษ ์และคณะ 
(2555) ใชป้ระโยชน์จากเศษเหลือของปลา โดยกระบวนการผลิตจะมีเศษเหลือจากการผลิต เช่น หวัปลา 
กา้งปลา เศษเน้ือ และอวยัวะภายใน สูงถึงประมาณร้อยละ 40-60 ดงันั้นจึงมีแนวคิดท่ีตอ้งการน าเศษ
เหลือจากโรงงานการผลิตเหล่านั้นไปท าการผลิตเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ โดยแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เพิ่มมูล
ค่าท่ีมีความน่าสนใจ เช่น แคลเซียมจากกระดูกปลา เพื่อน าไปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริม หรือ 
เจลาตินสกดัจากส่วนของเจลาตินในกระดูกและหนงัสัตวซ่ึ์งสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรม
หลายอย่าง เช่น ใช้เป็นส่วนประกอบในเยลล่ี ไอศกรีม และโยเกิร์ต เป็นตน้ และน ้ าปลา ซ่ึงจดัเป็น
ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีนิยมบริโภคกนัมากในประเทศไทยโดยการใชเ้ศษเหลือจากการผลิตซูริมิเหมาะสมท่ี
จะเป็นทางเลือกเพื่อลดตน้ทุนในการผลิตน ้ าปลา ซ่ึงจากผลิตภณัฑ์ท่ีไดก้ล่าวมานั้น นอกจากจะมีส่วน
ช่วยในการลดปัญหาในการก าจดัของเสียให้กบัโรงงานอุตสาหกรรมผลิตซูริมิแล้ว ยงัเป็นการเพิ่ม
มูลค่าจากเศษเหลือของโรงงานอุตสาหกรรมด้วย ซ่ึงแนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับ บริษทั สยาม
อุตสาหกรรมเกษตรอาหาร จ ากดั (มหาชน) (2555) เป็นโรงงานผลิตสัปปะรดกระป๋องและน ้ าสัปปะ
รด โดยบริษทัมีมาตรการการลดการเกิดของเสียและการน าของเสียกลบัมาใช้ โดยการลดปริมาณ 
เศษเปลือกสัปปะรดท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต ซ่ึงสามารถน าไปเพิ่มมูลค่าได้ โดยน าเศษเปลือก
สัปปะรดน ามาท าเป็นน ้ าสัปปะรดเขม้ขน้ (pineapple mill juice) โดยสามารถเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์
ได ้อีกทั้ง ยงัเป็นการลดของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิตไดอี้กดว้ย 
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จากงานวิจยัขา้งตน้ดงักล่าว สามารถน ามาเป็นแนวคิดในการจดัการของเสียท่ีเกิดข้ึน
ระหว่างกระบวนการผลิต โดยการน ามาใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่างๆ เช่น น ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีมูลค่าเพิ่มข้ึน รวมทั้งเป็นการลดปริมาณของเหลือทิ้งท่ีเกิดข้ึนอีกทางหน่ึง 

2.6 กรอบแนวคิดในการวจัิย 

การศ ึกษาการยอมรับของผูบ้ ริโภคที ่ม ีต ่อไส ้ขนมล ูกชิดจาก เศษ เหลือใช ้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม ผูศ้ึกษาจะท าการประเมินลกัษณะคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ของไส้ขนมลูกชิด โดยให้กลุ่มตวัอย่างผูบ้ ริโภคทดสอบผลิตภณัฑ์ เพื ่อให้ทราบการยอมรับ
ผลิตภณัฑ์และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะต่อ
การบริโภคผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด (ภาพท่ี 2.4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.4 กรอบแนวคิดในการวจิยั 

ผลการยอมรับผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิด 
- คะแนนทางประสาทสมัผสั 
- ทิศทางความพอดี 

 

ขอ้เสนอแนะในการพฒันาไสข้นมลูกชิด 
 

ขอ้มูลทัว่ไป  
- เพศ 
- อาย ุ
-ระดบัการศึกษา 
-อาชีพ 
-รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

 
การทดสอบการยอมรับดว้ย 9-point hedonic scale 

- ลกัษณะท่ีปรากฏ 
- สี กล่ิน และรสชาติ 
- ความขน้หนืด 
- ความชอบโดยรวม 

การหาทิศทางความพอดีดว้ย JAR 
- ลกัษณะท่ีปรากฏ 
- สี กล่ิน และรสชาติ 
- ความขน้หนืด 
-  

 
 

ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะต่อผลิตภณัฑ ์
- ความสนใจซ้ือ 
- รูปแบบท่ีตอ้งการซ้ือ 
- สถานท่ีท่ีตอ้งการใหจ้ดัจ าหน่าย 
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บทที ่3 

ระเบียบวธีิการศึกษา 

ในการศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคท่ีมีต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใช้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือมประกอบดว้ย ขอบเขตเน้ือหา การเตรียมไส้ขนมลูกชิด ขอบเขต
ประชากร การเก็บรวบรวมขอ้มูล เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาและการวเิคราะห์ขอ้มูล สถานท่ีใชใ้น
การด าเนินงานวจิยัและรวบรวมขอ้มูล และระยะเวลาท่ีใชใ้นการด าเนินการ ดงัน้ี 

3.1 ขอบเขตเนือ้หา 

เป็นการศึกษาถึงการยอมรับของผูบ้ริโภคไทยในอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดตน้แบบในส่วนของตวัผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด ซ่ึงจะใชก้ารทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั และวดัผลการประเมินออกมาในลกัษณะระดบัความชอบและไม่ชอบผลิตภณัฑ์ ท า
ให้ทราบทิศทางการยอมรับผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภค และขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
ไส้ขนมลูกชิด เพื่อน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดตน้แบบ
ใหต้รงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

3.2 การเตรียมไส้ขนมลูกชิด  

โดยส่วนผสมส าหรับท าไส้ขนม ได้แก่ เศษลูกชิด (จากบริษทั ล าปางฟู้ ดโปรดักส์ 
จ  ากดั สาขาเชียงแสน) ร้อยละ 16.26 น ้ าตาลทรายร้อยละ 36.58 แบะแซร้อยละ 4.06 แป้งขา้วโพด
ร้อยละ 2.44 และน ้าสะอาดร้อยละ 40.65 ซ่ึงมีขั้นตอนในการท าไส้ขนม ดงัต่อไปน้ี 

1) น าเศษลูกชิดน ้ าหนัก 700 กรัม มาท าการล้างน ้ าให้สะอาด แล้วต้มให้สุกโดยใช้
เวลา 20 นาที 

2) เศษลูกชิดท่ีผา่นการตม้สุกแลว้น ามาป่ันใหล้ะเอียดกบัน ้ าสะอาด 700 มิลลิลิตรเป็น
เวลาประมาณ 10 นาที จากนั้นพกัทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
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3) ผสมน ้ าสะอาด 1,000 มิลลิลิตร น ้ าตาลทราย 1,575 กรัม และแบะแซ 175 กรัมเขา้
ด้วยกันแล้วน าไปตั้ งไฟระดับปานกลาง เค่ียวจนน ้ าตาลและแบะแซละลาย
ประมาณ 15 นาที  

4) เติมลูกชิดท่ีป่ันละเอียดลงไปตม้กบัส่วนผสมท่ีตม้เดือดนานประมาณ 20 นาที แลว้
เติมแป้งขา้วโพด 105 กรัม โดยท าการละลายกบัน ้ าสะอาดก่อนน ามาตม้รวมกนั 
จากนั้นลดไฟลงเหลือไฟระดบัอ่อน คนเป็นระยะๆ ใชเ้วลาประมาณ 30 นาที  

5) วดัค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดให้อยูใ่นช่วง 60 – 65 Brix จากนั้นบรรจุ
ลงภาชนะท่ีผ่านการฆ่าเช้ือโดยการต้มเดือด โดยบรรจุลงบรรจุภณัฑ์ในขณะท่ี
ผลิตภณัฑย์งัร้อนอยู ่จากนั้นปิดฝาทนัที 

 
3.2.1 ข้ันตอนการท าไส้ขนมลูกชิด 

 ลา้งเศษลูกชิดดว้ยน ้าสะอาด แลว้ตม้เดือด 20 นาที  

   

 ป่ันเศษลูกชิดใหล้ะเอียดกบัน ้ าสะอาด  

   

 ตม้น ้าสะอาด น ้าตาลทราย แบะแซใหล้ะลายเขา้ดว้ยกนั 15 นาที  

   

 เทเศษลูกชิดตม้กบัส่วนผสมท่ีตม้เดือด 20 นาที  

   

 เติมแป้งขา้วโพด แลว้ลดไฟลงเหลือไฟระดบัอ่อน เค่ียวต่ออีก 30 นาที  

   

 วดัค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดใหอ้ยูใ่นช่วง 60 – 65 Brix  

   

 บรรจุลงภาชนะท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ  

   

 ปิดฝาบรรจุภณัฑท์นัที  

 
ภาพที ่3.1 การผลิตไส้ขนมลูกชิดจากเศษลูกชิดเหลือใช ้
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3.3 ขอบเขตประชากร 

กลุ่มประชากรท่ีศึกษา คือ ประชากรท่ีสามารถบริโภคผลิตภณัฑลู์กชิดและอาศยัอยูใ่น
เขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ โดยขนาดของกลุ่มตวัอยา่งค านวณไดจ้ากประชากรในเขตอ าเภอ
เมือง จงัหวดัเชียงใหม่ในปี พ.ศ. 2556 จ านวน 235,059 คน (ส านกังานสถิติจงัหวดัเชียงใหม่, 2557) 
ประกอบดว้ย ทุกเพศ ทุกวยั ใชก้ารสุ่มตวัอยา่งจากจ านวนประชากรในอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่
โดยใชสู้ตรของ Yamane (Yamane, 1967) การศึกษาคร้ังน้ีไดจ้ากการก าหนดระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 และใหค้่าความคลาดเคล่ือนไม่เกินร้อยละ 5 

     n    =             N 
1 + N (e)2 

ก าหนดให ้  e  คือ   ความคาดเคล่ือนของการเลือกตวัอยา่ง   
  N   คือ   ขนาดของประชากร 
  n  คือ   ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง 

แทนค่าในสูตร 
     n   =            235,059 
       1 + 235,059 (0.05)2 
     = 399.32   ตวัอยา่ง 

ดงันั้น เพื่อให้ง่ายต่อการวิเคราะห์ขอ้มูล ในการคน้ควา้แบบอิสระคร้ังน้ีจึงใชจ้  านวน
กลุ่มประชาการท่ี 400 ตวัอยา่ง 

3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

3.4.1 ข้อมูลปฐมภูมิ  (primary  data) เป็นข้อมูล ท่ีรวบรวมจากการแจก
แบบสอบถาม โดยได้ท าการทดลองแจกแบบสอบถามจ านวน 10 ชุด เพื่อน าผลท่ีได้มาท าการ
ปรับปรุงแบบสอบถาม จากนั้น ท าการแจกแบบสอบถามจริงจ านวน  400 ชุด แก่กลุ่มผูบ้ริโภคท่ี
นิยมบริโภคลูกชิด โดยท าการแจกแบบสอบถามผูบ้ริโภคท่ีสามารถบริโภคผลิตภณัฑ์ลูกชิดและ
อาศยัอยูใ่นเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ โดยใหผู้ต้อบแบบสอบถามไดท้ดสอบชิมผลิตภณัฑ์ไส้
ขนมลูกชิดท่ีแนบไปพร้อมกบัแบบสอบถาม แลว้ตอบแบบสอบถาม (Questionnaire) 
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วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถาม 

1) ขั้นเตรียมการ 

1.1) จดัเตรียมแครกเกอร์รสจืด และไส้ขนมลูกชิด บรรจุถว้ยพลาสติกใส (ภาคผนวก ข-3) โดย
ไส้ขนมลูกชิดก่อนน ามาบรรจุในถ้วยพลาสติกจะตอ้งน าออกจากตูเ้ยน็ และน ามาผึ่งท่ี
อุณหภูมิหอ้งประมาณคร่ึงชัว่โมง เพื่อใหผ้ลิตภณัฑคื์นสภาพ 

1.2) จดัเตรียมแบบสอบถาม และวสัดุท่ีตอ้งใช้ในการตอบแบบสอบถามเช่น ปากกา กระดาน
รองแบบสอบถาม เป็นตน้ 

1.3) ดา้นการทดสอบชิม ให้ผูท้ดสอบมองดูไส้ขนมลูกชิดท่ีบรรจุถว้ยพลาสติกใสเพื่อประเมิน
ลกัษณะปรากฏและสี หลงัจากนั้นให้ผูท้ดสอบสูดดมเพื่อประเมินกล่ิน และสุดทา้ยเพื่อ
ประเมินรสชาติและเน้ือสัมผสัดว้ยการชิมโดยใหผู้ท้ดสอบบว้นปากดว้ยน ้ าด่ืมก่อนท าการ
ชิมทุกคร้ัง 

2) ข้ันตอนแจกแบบสอบถามในกลุ่มตัวอย่าง   

2.1) แนะน าตวัผูศึ้กษาและถามค าถามคดักรอง ก่อนแจกแบบสอบถาม โดยใชค้  าถาม 2 ขอ้คือ 
ขอ้ท่ี 1 ท่านชอบทานลูกชิดใช่หรือไม่ 
ขอ้ท่ี 2 ท่านเคยบริโภคหรือเคยซ้ือผลิตภณัฑลู์กชิดหรือไม่ 

แบบสอบถามจะถูกแจกให้เฉพาะกลุ่มตวัอยา่งท่ีสามารถบริโภคหรือเคยซ้ือผลิตภณัฑ์ลูก
ชิด ซ่ึงเป็นกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค  

2.2) ขอความร่วมมือกบัผูต้อบแบบสอบถาม ช้ีแจงใหเ้ห็นถึงความส าคญัและตอบค าถามท่ีตรง
กบัความเป็นจริงมากท่ีสุด 

2.3) แจกแบบสอบถามพร้อมกบัผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง พร้อมทั้งคอยตอบขอ้ซกัถามท่ีผูต้อบอ่าน
แลว้ไม่เขา้ใจ 

2.4) รวบรวมและตรวจสอบแบบสอบถาม เม่ือผูต้อบตอบแบบสอบถามเรียบร้อย แลว้จะตอ้ง
เก็บรวบรวมแบบสอบถาม  และตรวจสอบดูว่าผู ้ตอบแบบสอบถามนั้ นกรอก
แบบสอบถามครบถว้น 

2.5) กล่าวขอบคุณผูต้อบแบบสอบถามท่ีสละเวลามาใหข้อ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ต่องานท่ีศึกษา 
 

3.4.2 ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) เป็นการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากเอกสาร 
บทความ ทฤษฎี งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ส่ิงพิมพ ์ต าราทางวชิาการ และการสืบคน้ขอ้มูลออนไลน์ 
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3.5 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการศึกษา 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการรวบรวมขอ้มูล คือ แบบสอบถามจ านวน 6 หน้า สามารถแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วน ประกอบดว้ย 

ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลส่วนตวัทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถามได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา 
อาชีพ และรายไดต่้อเดือน เป็นตน้ 

ส่วนท่ี 2 : การเตรียมไส้ขนมลูกชิด การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวม
ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด โดยให้ผูต้อบแบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผสั วิธีการทดสอบท่ี
ใช ้คือ 9-point Hedonic scales และระดบัความพอดีของคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ คือ Just About Right  

ส่วนท่ี 3 : เป็นการสอบถามเก่ียวกบัความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิด 

3.6 การวเิคราะห์ข้อมูล 

ขอ้มูลท่ีรวบรวมได้จากแบบสอบถามจะน ามาวิเคราะห์ด้วยเชิงปริมาณ โดยผูศึ้กษาน า
ขอ้มูลจากแบบสอบถามท าการจดัหมวดหมู่ และท าการวเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยการแปลงสภาพแนวความคิด
เห็นหรือตวัแปรท่ีตอ้งการศึกษาเป็นขอ้มูลเชิงปริมาณ ค านวณหาทางสถิติ รายละเอียดดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 : ขอ้มูลส่วนตวัทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิง
พรรณนา (descriptive) โดยใชต้ารางแจกแจงความถ่ี (frequency) ร้อยละ (percentage) 

ส่วนท่ี 2 : การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
โดยให้ผูต้อบแบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผสั วิธีการทดสอบท่ีใช้ คือ 9-point Hedonic 
scales วดัระดบัการยอมรับของผูต้อบแบบสอบถามต่อไส้ขนมลูกชิด ผูบ้ริโภคจะสามารถให้ความ
พอใจของตนเองโดยการแสดงออกมาในรูประดบัการยอมรับและไม่ยอมรับผลิตภณัฑ์จากสเกลท่ี
ก าหนด และการวดัระดบัความพอดี วิธีการทดสอบท่ีใช้ คือ Just About Right เพื่อทราบทิศทาง
ความพอดีของคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา (descriptive) โดย
ใช้ตารางแจกแจงความถ่ี (frequency) ร้อยละ (percentage) ค่าเฉ ล่ีย (mean) ค่าส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (standard deviation : S.D.) ซ่ึงมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนและแปลผลดงัน้ี 
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ระดบัคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิด 9 - point hedonic scales 

ระดับการยอมรับ     ระดับคะแนน 
ไม่ยอมรับมากท่ีสุด      1 
ไม่ยอมรับมาก      2 
ไม่ยอมรับปานกลาง      3 
ไม่ยอมรับเล็กนอ้ย      4 
เฉยๆ       5 
ยอมรับเล็กนอ้ย      6 
ยอมรับปานกลาง      7 
ยอมรับมาก       8 
ยอมรับมากท่ีสุด      9 

ระดบัคะแนนทิศทางความพอดี (Just About Right; JAR) ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิด  

ระดับทศิทางความพอดี    ระดับคะแนน 
อ่อนเกินไปมาก      1 
อ่อนเกินไปเล็กนอ้ย      2 
พอดี       3 
เขม้เกินไปเล็กนอ้ย      4 
เขม้เกินไปมาก      5 

ส่วนท่ี 3 : ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดของ
ผูต้อบแบบสอบถาม วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (descriptive) โดยใช้ตารางแจกแจง
ความถ่ี (frequency) ร้อยละ (percentage) 

3.7 สถานทีท่ีใ่ช้ในการด าเนินงานวจัิยและรวมรวมข้อมูล 

3.7.1 สถานทีใ่ช้ในการด าเนินงานวจัิย 

บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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3.7.2 สถานทีร่วบรวมข้อมูล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ วดัเจ็ดยอด โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม่ วิทยาลัย
สารพดัช่าง ตลาดวโรรส ตลาดตน้พยอม และตลาดธานินทร์ 

3.8 ระยะเวลาในการด าเนินการ 

การศึกษาคร้ังน้ีใช้ระยะเวลาด าเนินการศึกษาทั้งส้ิน 5 เดือน ตั้งแต่เดือนมกราคม 
พ.ศ. 2558 ถึง เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2558 
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บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่ผลิตจากเศษลูกชิด
เหลือใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม โดยได้เก็บรวบรวมขอ้มูลด้วยแบบสอบถามกับ
ผูบ้ ริโภคจ านวน 400 ชุด โดยแบ่งการวิเคราะห์และแปลความหมายข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน
ดงัต่อไปน้ี 

4.1. ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพและ
รายไดต่้อเดือน 

4.2. ขอ้มูลการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
ได้แก่ ระดับการยอมรับของผูบ้ริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด ความ
คิดเห็นเก่ียวกบัทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิด 

4.3. ขอ้มูลความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่ท  าจากเศษลูก
ชิดเหลือใช ้ไดแ้ก่ แนวโนม้การซ้ือ ราคา ชนิดและรูปแบบของผลิตภณัฑไ์สข้นม
ลูกชิดตามความเห็นของผูบ้ริโภค 

รายละเอียดของผลการศึกษาในแต่ละหวัขอ้ สรุปได ้ดงัตารางที่ 4.1 ถึงตารางที่ 4.20 
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4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากผลการรวบรวมการท าแบบสอบถามที่ไดรั้บพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศ
ชายและเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 48.25 และ 51.75 ตามล าดบั พบว่าส่วนใหญ่มีอายอุยูร่ะหว่างน้อย
กวา่หรือเท่ากบั 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 47.25 เป็นผูท้ี่ก  าลงัศึกษาและมีการศึกษาอยูใ่นระดบัปริญญาตรี 
(ร้อยละ 59.00) มีอาชีพนกัเรียนนกัศึกษา ร้อยละ 68.00 เป็นผูไ้ม่มีรายไดแ้ละมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน
ต ่ากวา่ 10,000 บาท ร้อยละ 31.75 และ 40.50 ตามล าดบั (ดงัตารางที่ 4.1)  

ตารางที่ 4.1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ   
ชาย 193 48.25 
หญิง 207 51.75 

อายุ   
นอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 20 ปี 189 47.25 
21 – 30 ปี 55 13.75 
31 – 40 ปี 55 13.75 
41 – 50 ปี 62 15.50 
51 – 60 ปี 36 9.00 
มากกวา่ 60 ปี 3 0.75 

ระดับการศึกษาปัจจุบัน   
ประถมศึกษา 56 14.00 
มธัยมศึกษาตอนตน้ 18 4.50 
มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 26 6.50 
อนุปริญญา / ปวส. 27 6.75 
ก าลงัศึกษาและจบปริญญาตรี 236 59.00 
สูงกวา่ปริญญาตรี 37 9.25 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

อาชีพ   
นกัเรียน / นกัศึกษา 272 68.00 
แม่บา้น 18 4.50 
ขา้ราชการ / พนกังานของรัฐ 34 8.50 
พนกังานบริษทัเอกชน 47 11.75 
รับจา้งทัว่ไป 22 5.50 
ธุรกิจส่วนตวั 7 1.75 

รายได้ต่อเดือน  
127 
22 
162 
46 
32 

 
31.75 
5.50 

40.50 
11.50 
8.00 

 ไม่มีรายได ้
ต  ่ากวา่ 5,000 บาท 
5,000 – 10,000 บาท 
10,001 – 15,000 บาท 
15,001 – 20,000 บาท 

 มากกวา่ 20,000 บาท 11 2.75 

4.2 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

จากการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดผูต้อบ
แบบสอบถามไดท้ดลองชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดแลว้ พบว่าในคุณลกัษณะต่างๆ ของ
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความขน้หนืด และความชอบ
โดยรวม ผูต้อบแบบสอบถามให้การยอมรับอยูใ่นระดบัใกลเ้คียงกนั โดยมีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยอยูใ่นช่วง 7.28-7.83 (ตารางที่ 4.2) ซ่ึงเป็นการยอมรับในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
โดยที่การทดสอบการยอมรับและความชอบของผูบ้ริโภคระดบัคะแนนตั้งแต่ 6 ขึ้นไป ถือว่า
ผูบ้ริโภคให้การยอมรับ (ดารณี สุขรอด, 2555) เมื่อแยกผลการยอมรับและความชอบโดยรวม
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดเป็นเพศชายให้การยอมรับมีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูใ่นช่วง 7.26-7.94 
(ตารางที่ 4.3) ส่วนเพศหญิงให้การยอมรับคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูใ่นช่วง 7.29-7.76 (ตารางที่ 
4.4) ซ่ึงทั้งเพศชายและเพศหญิงให้การยอมรับในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก  
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ตารางที่ 4.2 การยอมรับของผูต้อบแบบสอบถามต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดทั้งเพศชายและเพศหญิง 

คุณลักษณะ 

จ านวนและสัดส่วนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่ให้การยอมรับในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

คะแนนเฉลีย่ 

𝑿 ̅ ± 𝑺. 𝑫. 

การแปลผล 
การยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 
มากที่สุด 

ไม่
ยอมรับ 
มาก 

ไม่
ยอมรับ 
ปานกลาง 

ไม่
ยอมรับ 
น้อย 

เฉยๆ 
 

ยอมรับ
น้อย 

ยอมรับ 
ปานกลาง 

ยอมรับ
มาก 

ยอมรับ 
มากที่สุด 

ลกัษณะปรากฏ 
 

0 
(0) 

3 
(0.75) 

4 
(1.00) 

8 
(2.00) 

33 
(8.25) 

24 
(6.00) 

128 
(32.00) 

145 
(36.25) 

55 
(13.75) 

7.28±0.34 ปานกลาง- 
มาก 

สี 
 

2 
(0.50) 

4 
(1.00) 

9 
(2.25) 

3 
(0.75) 

26 
(6.50) 

31 
(7.75) 

106 
(26.50) 

124 
(31.00) 

95 
(23.75) 

7.39±0.29 ปานกลาง- 
มาก 

กล่ิน  0 
(0) 

2 
(0.50) 

4 
(1.00) 

3 
(0.75) 

27 
(6.75) 

28 
(7.00) 

68 
(17.00) 

141 
(35.25) 

127 
(31.75) 

7.70±0.26 ปานกลาง- 
มาก 

รสชาติ  2 
(0.50) 

3 
(0.75) 

5 
(1.25) 

7 
(1.75) 

9 
(2.25) 

26 
(6.50) 

66 
(16.50) 

121 
(30.25) 

161 
(40.25) 

7.83±0.23 ปานกลาง- 
มาก 

ความขน้หนืด  
 

2 
(0.50) 

2 
(0.50) 

5 
(1.25) 

6 
(1.50) 

18 
(4.50) 

31 
(7.75) 

76 
(19.00) 

154 
(38.50) 

106 
(26.50) 

7.60±0.29 ปานกลาง- 
มาก 

ความชอบโดยรวม  
 

1 
(0.25) 

1 
(0.25) 

3 
(0.75) 

4 
(1.00) 

13 
(3.25) 

17 
(4.25) 

91 
(22.75) 

130 
(32.50) 

140 
(35.00) 

7.83±0.28 ปานกลาง- 
มาก 

34 



 

35 
 

ตารางที่ 4.3 การยอมรับของผูต้อบแบบสอบถามต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในเพศชาย 

คุณลักษณะ 

จ านวนและสัดส่วนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่ให้การยอมรับในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

คะแนนเฉลีย่ 

𝑿 ̅ ± 𝑺. 𝑫. 

การแปลผล 
การยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 
มากที่สุด 

ไม่
ยอมรับ 
มาก 

ไม่
ยอมรับ 
ปานกลาง 

ไม่
ยอมรับ 
น้อย 

เฉยๆ 
 

ยอมรับ
น้อย 

ยอมรับ 
ปานกลาง 

ยอมรับ
มาก 

ยอมรับ 
มากที่สุด 

ลกัษณะปรากฏ 
 

0 
(0) 

0 
(0) 

4 
(2.07) 

3 
(1.55) 

19 
(9.84) 

10 
(5.18) 

59 
(30.57) 

72 
(37.31) 

26 
(13.47) 

7.26±0.26 ปานกลาง- 
มาก 

สี 
 

2 
(1.04) 

3 
(1.55) 

6 
(3.11) 

2 
(1.04) 

10 
(5.18) 

20 
(10.36) 

45 
(23.32) 

57 
(29.53) 

48 
(24.87) 

7.29±0.36 ปานกลาง- 
มาก 

กล่ิน  0 
(0) 

1 
(0.52) 

2 
(1.04) 

1 
(0.52) 

16 
(8.29) 

15 
(7.77) 

35 
(18.13) 

61 
(31.61) 

62 
(32.12) 

7.63±0.27 ปานกลาง- 
มาก 

รสชาติ  0 
(0) 

1 
(0.52) 

3 
(1.55) 

2 
(1.04) 

3 
(1.55) 

12 
(6.22) 

35 
(18.13) 

52 
(26.94) 

85 
(44.04) 

7.94±0.18 ปานกลาง- 
มาก 

ความขน้หนืด  
 

0 
(0) 

2 
(1.04) 

3 
(1.55) 

2 
(1.04) 

9 
(4.66) 

17 
(8.81) 

32 
(16.58) 

73 
(37.82) 

55 
(28.50) 

7.62±0.26 ปานกลาง- 
มาก 

ความชอบโดยรวม  
 

0 
(0) 

0 
(0) 

1 
(0.52) 

3 
(1.55) 

9 
(4.66) 

8 
(4.15) 

34 
(17.62) 

63 
(32.64) 

75 
(38.86) 

7.90±0.17 ปานกลาง- 
มาก 
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ตารางที่ 4.4 การยอมรับของผูต้อบแบบสอบถามต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในเพศหญิง 

คุณลักษณะ 

จ านวนและสัดส่วนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่ให้การยอมรับในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

คะแนนเฉลีย่ 

𝑿 ̅ ± 𝑺. 𝑫. 

การแปลผล 
การยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 
มากที่สุด 

ไม่
ยอมรับ 
มาก 

ไม่
ยอมรับ 
ปานกลาง 

ไม่
ยอมรับ 
น้อย 

เฉยๆ 
 

ยอมรับ
น้อย 

ยอมรับ 
ปานกลาง 

ยอมรับ
มาก 

ยอมรับ 
มากที่สุด 

ลกัษณะปรากฏ 
 

0 
(0) 

3 
(1.45) 

0 
(0) 

5 
(2.42) 

14 
(6.76) 

14 
(6.76) 

69 
(33.33) 

73 
(35.27) 

29 
(14.01) 

7.29±0.24 ปานกลาง- 
มาก 

สี 
 

0 
(0) 

1 
(0.48) 

3 
(1.45) 

1 
(0.48) 

16 
(7.73) 

11 
(5.31) 

61 
(29.47) 

67 
(32.37) 

47 
(22.71) 

7.47±0.22 ปานกลาง- 
มาก 

กล่ิน  0 
(0) 

1 
(0.48) 

2 
(0.97) 

2 
(0.97) 

11 
(5.31) 

13 
(6.28) 

33 
(15.94) 

80 
(38.65) 

65 
(31.40) 

7.75±0.21 ปานกลาง- 
มาก 

รสชาติ  2 
(0.97) 

2 
(0.97) 

2 
(0.97) 

5 
(2.42) 

6 
(2.90) 

14 
(6.76) 

31 
(14.98) 

69 
(33.33) 

76 
(36.71) 

7.72±0.27 ปานกลาง- 
มาก 

ความขน้หนืด  
 

2 
(0.97) 

0 
(0) 

2 
(0.97) 

4 
(1.93) 

9 
(4.35) 

14 
(6.76) 

44 
(21.26) 

81 
(39.13) 

51 
(24.64) 

7.57±0.23 ปานกลาง- 
มาก 

ความชอบโดยรวม  
 

1 
(0.48) 

1 
(0.48) 

2 
(0.97) 

1 
(1.48) 

4 
(1.93) 

9 
(4.35) 

57 
(27.54) 

67 
(32.37) 

65 
(31.40) 

7.76±0.14 ปานกลาง- 
มาก 
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หลงัจากผูต้อบแบบสอบถามไดท้ดลองชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดแลว้ พบว่า 
ความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของตวัอย่างผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดต่อคุณลักษณะต่างๆ
ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความขน้หนืด โดยทิศทางความพอดีอยูใ่นช่วงความพอดี
ร้อยละ 68.00 – 80.75 ให้ความคิดเห็นพอดีต่อตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดหลงัจากไดท้ดลองชิม 
โดยผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดอยูใ่นระดบัพอดีแลว้ โดยมีคะแนนทิศทางความพอดีเท่ากบัหรือมากกว่า
ร้อยละ 70 และมีค่า net effect ต  ่ากว่าร้อยละ 20 ในทุกคุณลกัษณะ ยกเวน้ดา้นความขน้หนืด (ตารางที่ 
4.5) เม่ือพิจารณาในรายละเอียดแลว้ พบวา่ ส่วนของดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดมี
ค่าความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 แต่เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าเท่ากับร้อยละ 3.50 โดยค่า 
net effect ถา้มีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 20 ไม่จ าเป็นตอ้งปรับปรุงดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑ ์  

ตารางที่  4.5 ความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
ทั้งเพศชายและเพศหญิง 

คุณลักษณะ 

จ านวนคน (ร้อยละ) 

Net effect 
ทิศทางความพอดีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

อ่อน
เกินไปมาก 

อ่อนเกนิไป
เล็กน้อย 

พอด ี
เข้มเกินไป
เล็กน้อย 

เข้มเกินไป
มาก 

ลกัษณะปรากฏ 
4 

(1.00) 
54 

(13.50) 
323 

(80.75) 
15 

(3.75) 
4 

(1.00) 
 

(9.75) 

สี 
6 

(1.50) 
50 

(12.50) 
322 

(80.50) 
21 

(5.25) 
1 

(0.25) 
 

(8.50) 

กล่ิน 
8 

(2.00) 
51 

(12.75) 
321 

(80.25) 
18 

(4.50) 
2 

(0.50) 
 

(9.75) 

รสชาติ 
5 

(1.25) 
20 

(5.00) 
296 

(74.00) 
62 

(15.50) 
17 

(4.25) 
 

(13.50) 

ความหนืด 
5 

(1.25) 
52 

(13.00) 
272 

(68.00) 
56 

(14.00) 
15 

(3.75) 
 

(3.50) 
หมายเหตุ  Net effect = ผลรวมร้อยละความเขม้  -  ผลรวมร้อยละความอ่อน 
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เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความชอบเฉล่ีย (ตารางที่ 4.2) กับคะแนนทิศทางความพอดี 
(ตารางที่ 4.3) ในแต่ละคุณลักษณะ พบว่า  มีความสอดคล้องกันในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความขน้หนืด โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.28, 7.39, 7.70, 7.83 และ
7.60 ตามล าดับ และมีคะแนนทิศทางความพอดี ร้อยละ 80.75, 80.50, 80.25, 74.00 และ 68.00 
ตามล าดบั โดยพบวา่ถึงแมค้ะแนนทิศทางความพอดีในดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑจ์ะมีค่าน้อย
กว่าร้อยละ 70 แต่เม่ือดูเปรียบเทียบกับคะแนนความชอบเฉล่ียแล้วยงัถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถ
ยอมรับได ้คือ ไดค้ะแนนความชอบมากว่า 6 ขึ้นไป ซ่ึงโดยทัว่ไปการศึกษาทิศทางความพอดีในการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ควรมีค่าความพอดี มากกว่าร้อยละ 70 ขึ้นไป ไม่จ าเป็นตอ้งปรับปรุงคุณลักษณะ
ดังกล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า net effect ประกอบ ซ่ึงค่า net effect แสดงถึงขนาดและ
ทิศทางความแตกต่างระหว่างตวัอยา่ง ซ่ึงหาไดจ้ากร้อยละของค าตอบที่บอกว่า “เขม้ไป” ลบดว้ยร้อย
ละของค าตอบที่บอกว่า “อ่อนไป” หากค่า net effect มีความแตกต่างกนัน้อยกว่าร้อยละ 20 อาจยงัไม่
ตอ้งปรับปรุงในคุณลักษณะนั้นๆ แต่หากมีความแตกต่างมากกว่าร้อยละ 20 ให้พิจารณาปรับตาม
ทิศทางที่มีค่ามากกวา่ (เฉลิมพล ถนอมวงค,์ 2554) 

ผูต้อบแบบสอบถามเพศชาย ไดใ้หค้วามคิดเห็นเก่ียวกบัทิศทางความพอดีของตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดต่อคุณลกัษณะต่างๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความขน้
หนืด โดยทิศทางความพอดีอยู่ในช่วงความพอดีร้อยละ 66.80 – 78.80 (ตารางที่  4.6) ซ่ึงใน
การศึกษาคร้ังน้ีตั้งเกณฑค์วามพอดีอยูท่ี่ร้อยละ 70 พบว่า ทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑไ์ส้ขนม
ลูกชิดในดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑ ์มีความพอดีร้อยละ 66.80 แต่เม่ือพิจารณาค่า net effect 
พบวา่ มีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 20 จึงไม่ตอ้งปรับปรุงดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑ ์
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ตารางที่ 4.6 ความคิดเห็นเก่ียวกบัทิศทางความพอดีของตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในเพศชาย 

คุณลักษณะ 

จ านวนคน (ร้อยละ) 

Net effect 
ทิศทางความพอดีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

อ่อน
เกินไปมาก 

อ่อนเกนิไป
เล็กน้อย 

พอด ี
เข้มเกินไป
เล็กน้อย 

เข้มเกินไป
มาก 

ลกัษณะปรากฏ 
2 

(1.00) 
29 

(15.00) 
152 

(78.80) 
9 

(4.70) 
1 

(0.50) 
 

(10.88) 

สี 
5 

(2.60) 
31 

(16.10) 
143 

(74.10) 
13 

(6.70) 
1 

(0.50) 
 

(11.40) 

กล่ิน 
4 

(2.10) 
29 

(15.00) 
145 

(75.10) 
14 

(7.30) 
1 

(0.50) 
 

(9.32) 

รสชาติ 
4 

(2.10) 
13 

(6.70) 
140 

(72.50) 
28 

(14.50) 
8 

(4.10) 
 

(9.84) 

ความหนืด 
2 

(1.00) 
25 

(13.00) 
129 

(66.80) 
28 

(14.50) 
9 

(4.70) 
 

(5.18) 
หมายเหตุ  Net effect = ผลรวมร้อยละความเขม้  -  ผลรวมร้อยละความอ่อน 

ผูต้อบแบบสอบถามเพศหญิงไดใ้หค้วามคิดเห็นเก่ียวกบัทิศทางความพอดีของตวัอยา่ง
ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดต่อคุณลักษณะต่างๆ ได้แก่  ลักษณะปรากฏ สี ก ล่ิน รสชาติ และ 
ความขน้หนืด โดยทิศทางความพอดีอยู่ในช่วงความพอดีร้อยละ 69.10 - 82.60 (ตารางที่ 4.7) เม่ือ
พิจารณาในรายละเอียดแล้ว พบว่า ส่วนของดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดมีค่า
ความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ 20 จึงไม่ตอ้ง
ปรับปรุงดา้นความขน้หนืดของผลิตภณัฑ ์
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ตารางที่ 4.7 ความคิดเห็นเก่ียวกบัทิศทางความพอดีของตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในเพศหญิง 

คุณลักษณะ 

จ านวนคน (ร้อยละ) 

Net effect 
ทิศทางความพอดีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

อ่อน
เกินไปมาก 

อ่อนเกนิไป
เล็กน้อย 

พอด ี
เข้มเกินไป
เล็กน้อย 

เข้มเกินไป
มาก 

ลกัษณะปรากฏ 
2 

(1.00) 
25 

(12.10) 
171 

(82.60) 
6 

(2.90) 
3 

(1.40) 
 

(8.70) 

สี 
1 

(0.50) 
19 

(9.20) 
179 

(86.50) 
8 

(3.90) 
0 

(0.00) 
 

(5.79) 

กล่ิน 
4 

(1.90) 
22 

(10.60) 
176 

(85.00) 
4 

(1.90) 
1 

(0.50) 
 

(10.14) 

รสชาติ 
1 

(0.50) 
7 

(3.40) 
156 

(75.40) 
34 

(16.40) 
9 

(4.30) 
 

(17.00) 

ความหนืด 
3 

(1.40) 
27 

(13.00) 
143 

(69.10) 
28 

(13.50) 
6 

(2.90) 
 

(1.93) 
หมายเหตุ  Net effect = ผลรวมร้อยละความเขม้  -  ผลรวมร้อยละความอ่อน 

4.3 ความคดิเห็นและข้อเสนอแนะต่อผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

เม่ือถามถึงความคิดเห็นเบื้องต้นเก่ียวกับลูกชิดของผูต้อบสอบถาม พบว่า ผูต้อบ
แบบสอบถามมีความชอบในการบริโภคลูกชิดร้อยละ 89.50 และมีความคิดเห็นต่อระดบัคุณค่าทาง
อาหารผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิด อยูร่ะหวา่งปานกลางถึงมากร้อยละ 91.75 (ตารางที่ 4.8) 
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ตารางที่ 4.8 ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิด 

ความคดิเห็น 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญงิ 

1. ความชอบรับประทานลูกชิด 
 

 

 

ชอบ 1. รสชาติอร่อย 71 68 34.75 

2. ดีต่อสุขภาพ 25 37 15.50 

3. รับประทานสะดวก 13 18 7.75 

4. มีคุณค่าทางอาหาร 18 18 9.00 

5. สามารถบริโภคลูกชิดนอกฤดูได ้ 9 15 6.00 

6. ราคาไม่แพง 6 6 3.00 

7. สามารถน าไปรับประทานได้
หลายประเภท 

14 23 9.25 

8. อ่ืนๆ 15 2 4.25 

รวม 171 187 89.50 

ไม่ชอบ 1. ผลิตภณัฑมี์สีไม่น่ารับประทาน 1 1 0.50 

2. ผลิตภณัฑล์ะเอียดเกินไป 1 0 0.25 

3. ผลิตภณัฑมี์ความหนืดเกินไป 1 1 0.50 

4. ผลิตภณัฑแ์ข็งกระดา้ง 1 0 0.25 

5. รสชาติหวานเกินไป 5 4 2.25 

6. ชอบรับประทานลูกชิดแบบปกติ 2 4 1.50 

อ่ืนๆ 11 10 5.25 
รวม 22 20 10.50 

2. ความคดิเห็นต่อระดับคุณค่า 
ทางอาหารผลติภณัฑ์ไส้ขนม 
ลูกชิด 
  
  
  

สูงมาก 73 70 35.75 

สูง 57 64 30.25 

ปานกลาง 48 55 25.75 

ต ่า 6 4 2.50 

ต ่ามาก 2 1 0.75 

ไม่ทราบ 7 13 5.00 

รวม 193 207 100 

 



 

42 
 

เม่ือถามถึงความสนใจซ้ือผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความสนใจซ้ือมากกว่าไม่สนใจซ้ือ (ร้อยละ 84.0 และ 16.0) (ตารางที่ 
4.9) เหตุผลที่สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดเพราะผลิตภณัฑ์มีรสชาติอร่อยร้อยละ 
61.61 รองลงมาเป็นคุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 22.32 (ตารางที่ 4.10) 

ตารางที่ 4.9 ความสนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

สนใจซ้ือ 165 171 84.0 

ไม่สนใจซ้ือ 28 36 16.0 

รวม 193 207 100 

ตารางที่ 4.10 เหตุผลที่สนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

เหตุผลที่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. รสชาติอร่อย 101 106 61.60 
2. ผลิตภณัฑไ์ม่หนืดเกินไป 9 4 3.87 
3. คงกล่ินคลา้ยของลูกชิดสด 18 21 11.61 
4. คุณค่าทางโภชนาการ 36 39 22.32 
5. อ่ืนๆ 1 1 0.60 

รวม 165 171 100 
 

เม่ือถามถึงความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถามพบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามให้ความสนใจต่อราคาของผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดต่อกิโลกรัมที่จ  าหน่ายอยู่
ในช่วง 50 – 100 บาท (ร้อยละ 63.69) (ตารางที่ 4.11) น ้ าหนักบรรจุเหมาะสมและมีความสนใจซ้ือ
คือ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ร้อยละ 34.52 และ 38.10 ตามล าดบั (ตารางที่ 4.12) โดยขวดแกว้เป็น
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ผ ลิตภัณฑ์ ไส้ ขนม ลูก ชิดที่ ผู ้ตอบแบบสอบถามต้อ งการ สู งที่ สุ ด 
ร้อยละ 59.82 (ตารางที่ 4.13) 
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ตารางที่ 4.11 ราคาต่อกิโลกรัมที่สนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

ราคาต่อกิโลกรัมที่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ (บาท) 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ราคา 50-100 93 121 63.69 
2. ราคา 101-150 30 48 23.21 
3. ราคา 151-200 13 1 4.17 
4. ราคา 201-250 26 0 7.74 
5. ราคามากกวา่ 250 3 1 1.19 

รวม 165 171 100 

ตารางที่ 4.12 น ้ าหนกับรรจุที่สนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

น ้าหนักบรรจุที่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย (คน) หญิง (คน) 

1. น ้ าหนกั 250 กรัม  25 46 21.13 

2. น ้ าหนกั 500 กรัม 65 51 34.52 

3. น ้ าหนกั 1 กิโลกรัม 64 64 38.10 

4. น ้ าหนกัมากกวา่ 1 กิโลกรัม 11 10 6.25 

รวม 165 171 100 

ตารางที่ 4.13 รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ 

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ขวดพลาสติกพร้อมใช ้ 36 56 27.38 

2. ขวดแกว้ 97 104 59.82 

3. ถุงพลาสติกปิดผนึก 25 10 10.42 

4. ป๊ีบ 7 1 2.38 

รวม 165 171 100 
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เม่ือถามถึงเหตุผลที่ผูต้อบแบบสอบถามไม่สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด
เพราะชอบลูกชิดในรูปแบบอ่ืนมากกว่าและรสชาติไม่ถูกปากร้อยละ 43.75 และ 21.88 ตามล าดับ 
(ตารางที่ 4.14) และผูต้อบแบบสอบถามให้การแนะน าบริโภคไส้ขนมลูกชิดโดยร้อยละ 90.75 จะให้การ
แนะน าต่อผูอ่ื้นหากมีผลิตภณัฑ์ดงักล่าว  และการตดัสินใจซ้ือไส้ขนมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 
พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามซ้ือแน่นอนและอาจจะซ้ือร้อยละ 52.75 และ 38.50 ตามล าดบั (ตารางที่ 4.15) 

ตารางที่ 4.14 เหตุผลที่ไม่สนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

เหตุผลที่ไม่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย (คน) หญิง (คน) 

1. ชอบลูกชิดในรูปแบบอ่ืนมากกวา่ 11 17 43.75 
2. ผลิตภณัฑไ์ม่น่ารับประทาน 0 1 1.56 
3. ไม่เห็นประโยชน์ของผลิตภณัฑ ์ 3 2 7.81 
4. หาผลิตภณัฑอ่ื์นมาทดแทนได ้ 3 7 15.63 
5. รสชาติไม่ถูกปาก 11 3 21.88 
6. อ่ืนๆ 0 6 9.38 

รวม 28 36 100 

ตารางที่ 4.15 การแนะน าบริโภคและการตดัสินใจซ้ือไสข้นมลูกชิดของผูต้อบแบบสอบถาม 

การแนะน าบริโภคไส้ขนมลูกชิด 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย (คน) หญิง (คน) 

แนะน า 169 194 90.75 
ไม่แนะน า 24 13 9.25 

รวม 193 207 100 

การตัดสินใจซ้ือไส้ขนมลูกชิด 

ซ้ือแน่นอน 103 108 52.75 

อาจจะซ้ือ 73 81 38.50 

อาจจะไม่ซ้ือ 12 16 7.00 

ไม่ซ้ือแน่นอน 5 2 1.75 

รวม 193 207 100 
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เม่ือสอบถามผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัสถานที่จ  าหน่ายผลิตภณัฑแ์ปรรูปลูกชิดใน
ทอ้งตลาดที่ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือเป็นประจ าพบว่าส่วนใหญ่ซ้ือผลิตภณัฑแ์ปรรูปลูกชิดได้
จากตลาดสดและร้านสะดวกซ้ือ ร้อยละ 39.50 และ 25.00 ตามล าดบั (ตารางที่ 4.16) เม่ือสอบถาม
เพิ่มเติมถึงสถานที่เหมาะสมจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการซ้ือ
พบว่าร้านสะดวกซ้ือ ร้านคา้ปลีก/คา้ส่งวตัถุดิบแบเกอร่ี และซุปเปอร์มาร์เกต เหมาะสมต่อการวาง
จ าหน่ายคิดเป็นร้อยละ 51.25, 22.00 และ 18.75 ตามล าดบั (ตารางที่ 4.17) โดยเหตุผลในการเลือก
สถานที่ซ้ือไส้ขนมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการซ้ือ ให้ความเห็นว่าเป็นสถานที่ใกล้บา้น 
สินคา้มีคุณภาพดีและสินคา้มีราคาถูก ร้อยละ 25.53, 21.61 และ14.91 ตามล าดบั (ตารางที่ 4.18) 

ตารางที่ 4.16 สถานที่จ  าหน่ายผลิตภณัฑแ์ปรรูปลูกชิดในทอ้งตลาดที่ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือ 

สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปลูกชิด 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ตลาดสด 69 89 39.50 

2. ร้านคา้ส่ง 33 26 14.75 

3. ซุปเปอร์มาร์เกต 29 40 17.25 

4. ร้านสะดวกซ้ือ 53 47 25.00 

5. อ่ืนๆ 9 5 3.50 

รวม 193 207 100 

ตารางที่ 4.17 สถานที่เหมาะสมจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการซ้ือ 

สถานที่เหมาะสมจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ร้านสะดวกซ้ือ 102 103 51.25 

2. ซุปเปอร์มาร์เกต 40 35 18.75 

3. ร้านคา้ปลีก/คา้ส่งวตัถุดิบเบเกอร่ี 39 49 22.00 

4. หา้งสรรพสินคา้ 9 19 7.00 

5. อ่ืนๆ 3 1 1.00 

รวม 193 207 100 
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ตารางที่ 4.18 เหตุผลในการเลือกสถานที่ซ้ือไสข้นมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการซ้ือ 

เหตุผลในการเลือกสถานที่ซ้ือไส้ขนมลูกชิด 
จ านวนคร้ังที่เลือก (คร้ัง) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ใกลบ้า้น 132 135 25.53 

2. ที่จอดรถสะดวกสบาย 58 56 10.90 

3. สถานที่จดัจ  าหน่ายไดม้าตรฐาน 45 46 8.70 

4. มีสินคา้ใหเ้ลือกหลากหลาย 48 47 9.08 

5. สินคา้มีคุณภาพดี 108 118 21.61 

6. มีบริการดา้นอ่ืนๆครบครัน 30 30 5.74 

7. สินคา้มีราคาถูก 73 83 14.91 

8. มีการจดัโปรโมชัน่ลดราคาบ่อย 24 13 3.54 

รวม 518 528 100 

เม่ือสอบถามผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัรูปแบบการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑไ์สข้นม
ลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ พบวา่การแจกแผ่นพบั/ใบปลิวพร้อมแจกตวัอยา่งให้ทดลองชิม
เป็นที่นิยมร้อยละ 63.75 รองลงมาเป็นการลงหนังสือพิมพห์รือวารสารที่เก่ียวขอ้งกบัอาหารร้อยละ 
21.75  (ตารางที่ 4.19) 

ตารางที่ 4.19 รูปแบบการประชาสมัพนัธผ์ลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ 

รูปแบบการประชาสัมพันธ์ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. แจกแผน่พบั/ใบปลิวพร้อมแจกตวัอยา่งใหท้ดลองชิม 118 137 63.75 

2. ลงหนงัสือพมิพห์รือวารสารที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร 49 38 21.75 

3. จดังานแสดงสินคา้โดยมีพนกังานใหค้วามรู้กบัลูกคา้ 26 32 14.50 

รวม 193 207 100 
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เม่ือสอบถามผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่
ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช้ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เมองในเชิงบวกว่าเป็นการใชข้องเหลือใช้
เกิดประโยชน์และได้ลองผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ ร้อยละ 73.25 และ 18.00 ตามล าดับ ในทางกลับกัน
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนน้อยให้ความเห็นว่ารู้สึกว่าอนัตรายและไม่กลา้รับประทาน รวมร้อยละ 
8.00 (ตารางที่ 4.20) 

ตารางที่ 4.20 ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช ้

ความคดิเห็นต่อผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 
ที่ท าจากเศษลูกชิดเหลอืใช้ 

จ านวน (คน) 
ร้อยละ 

ชาย หญิง 

1. รู้สึกวา่อนัตราย 7 10 4.25 

2. ไม่กลา้ไม่กลา้รับประทาน 11 4 3.75 

3. ใชข้องเหลือเกิดประโยชน์ 143 150 73.25 

4. ไดล้องผลิตภณัฑใ์หม่ๆ 31 41 18.00 

5. อ่ืนๆ 1 2 0.75 

รวม 193 207 100 

เม่ือสอบถามผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัรูปแบบผลิตภณัฑลู์กชิดแปรรูปที่ท  าจากเศษ
ลูกชิดเหลือใชท้ี่ผูต้อบแบบสอบถามเลือกรับประทาน พบว่า ไอศกรีมลูกชิด ลูกชิดน ้ าแข็งใส ขนม
ปังอบไสลู้กชิด ลูกชิดเช่ือม โยเกิร์ตผสมลูกชิด และลูกชิดอบแหง้ เป็นผลิตภณัฑท์ี่น่าสนใจในการ
น าเศษลูกชิดเหลือใช้มาแปรรูป (ตารางที่ 4.21) และอาหารว่างที่รับประทานกับผลิตภณัฑ์ลูกชิด
แปรรูปที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช ้คือ ไอศกรีมและน ้ าแขง็ใส ร้อยละ 69.00 (ตารางที่ 4.22) 
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ตารางที่ 4.21 รูปแบบผลิตภณัฑ์ลูกชิดแปรรูปที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช้ที่ผูต้อบแบบสอบถาม 
เลือกรับประทาน 

รูปแบบผลิตภัณฑ์ลูกชิดแปรรูปที่เลือกรับประทาน 
จ านวนคร้ังที่เลือก (คร้ัง) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

ลูกชิดเช่ือม 87 73 10.06 
ลูกชิดอบแหง้ 89 65 9.68 
ลูกชิดยอ้มสีสงัเคราะห์ 28 17 2.83 
ลูกชิดยอ้มสีธรรมชาติ 30 29 3.71 
ลูกชิดแต่งกล่ิน 30 22 3.27 
ไอศกรีมลูกชิด 101 128 14.39 
ลูกชิดน ้ าแขง็ใส 87 98 11.63 
ขนมปังอบไสลู้กชิด 82 95 11.13 
เคก้ลูกชิด 86 89 11.00 
โรลลูกชิด 42 56 6.16 
เจลล่ีผสมลูกชิด 64 33 6.10 
โยเกิร์ตผสมลูกชิด  74 84 9.93 
อ่ืนๆ 0 2 0.13 

รวม 800 791 100 

ตารางที่ 4.22 อาหารวา่งที่รับประทานกบัผลิตภณัฑลู์กชิดแปรรูปที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช ้

อาหารว่างที่รับประทานกับผลิตภัณฑ์ลูกชิด 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ 
ชาย หญิง 

1. ไอศกรีม 60 75 33.75 
2. น ้ าแขง็ใส 77 64 35.25 
3. ขนมปังอบ 20 37 14.25 
4. ขนมปังแผน่ 31 27 14.50 
5. อ่ืนๆ 5 4 2.25 

รวม 193 207 100 
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บทที่ 5 

สรุป อภปิรายผล ข้อค้นพบ และข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดจากเศษเหลือใชใ้น
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด ซ่ึง
สามารถสรุปผลการศึกษา อภิปรายผลการศึกษา ขอ้คน้พบ และขอ้เสนอแนะ มีดงัน้ี 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

5.1.1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 400 รายพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
มีอายรุะหว่างน้อยกว่าหรือเท่ากบั 20 ปี โดยส่วนใหญ่ผูต้อบแบบสอบถามเป็นผูท้ี่ก  าลังศึกษาและมี
การศึกษาอยูใ่นระดบัปริญญาตรี มีอาชีพนกัเรียนและนกัศึกษา โดยเป็นผูไ้ม่มีรายไดแ้ละมีรายไดเ้ฉล่ีย
ต่อเดือนต ่ากวา่ 10,000 บาท และมีภูมิล าเนาอยูใ่นภาคเหนือ 

5.1.2 ข้อมูลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

1) ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ และทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

ผูต้อบแบบสอบถามให้การยอมรับผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิด ในคุณลกัษณะต่างๆ ของ
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความขน้หนืด และความชอบโดย
รวมอยู่ในระดับปานกลางถึงมาก และเม่ือพิจารณาคิดเห็นเก่ียวกับระดับความชอบของตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด พบว่า คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ด้านรสชาติมีมากที่ สุด รองลงมาคือ 
ความชอบดา้นกล่ิน ความชอบดา้นความขน้หนืด ความชอบดา้นสี และความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 
โดยคะแนนการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคระดบัคะแนนตั้งแต่ 6 ขึ้นไป ถือว่าเป็นคะแนนที่
ผูบ้ริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภณัฑ ์(ดารณี สุขรอด, 2555) และดา้นการความคิดเห็นต่อทิศทางการ
ปรับปรุงผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดพบว่า ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูก
ชิดมีคะแนนอยูใ่นระดบัพอดีแลว้ โดยมีคะแนนทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑใ์นทุกคุณลกัษณะสูง
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กว่าร้อยละ 70 ขึ้นไป ส่วนความคิดเห็นต่อทิศทางการปรับปรุงผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในดา้นความ
หนืดของผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดไดค้ะแนนร้อยละ 68 ซ่ึงยงัถือวา่สามารถยอมรับได ้เม่ือพจิารณาจาก
ค่า Net effect มีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 20 

5.1.3 ข้อมูลเกี่ยวกับความคดิเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ใหค้วามคิดเห็นวา่ผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดสามารถน าไป
รับประทานกบัอาหารว่างคือ ไอศกรีม น ้ าแข็งใส ขนมปังแผ่น และขนมปังอบ โดยมีความสนใจซ้ือ
และจะให้การแนะน าบริโภคผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดหากมีผลิตภณัฑด์งักล่าว เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มี
รสชาติอร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยผูต้อบแบบสอบถามมีความสนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์ส้
ขนมลูกชิดในช่วงราคา 50 – 100 บาทต่อกิโลกรัม มีน ้ าหนักบรรจุเหมาะสมและมีความสนใจซ้ือใน
ขนาดน ้ าหนักบรรจุ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ซ่ึงขวดแก้วเป็นรูปแบบบรรจุภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดที่
ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ โดยสถานที่จดัจ  าหน่ายผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถาม
ตอ้งการคือ ร้านสะดวกซ้ือ เน่ืองจากเป็นสถานที่จดัจ  าหน่ายที่ใกลบ้า้นและมีการขายสินคา้ที่มีคุณภาพ
ดี ในการประชาสมัพนัธผ์ลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ เป็นการแจกแผน่พบัใน
ปลิวพร้อมแจกให้ชิม เน่ืองจากผูบ้ริโภคสามารถรับรู้รสชาติของผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดได้ รองลงมา
คือการลงหนังสือพิมพห์รือวารสารที่เก่ียวขอ้งกับอาหาร และจดังานแสดงสินคา้โดยมีพนักงานให้
ความรู้กบัลูกคา้ นอกจากน้ี ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิด
ที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใชว้า่เป็นการใชข้องเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์และยงัเป็นการท าใหผู้บ้ริโภคได้
ลองผลิตภณัฑใ์หม่ๆ 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใชใ้น
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิด เก่ียวกับความคิดเห็นเบื้ องต้นเก่ียวกับลูกชิดของผูต้อบสอบถามมี
ความชอบในการบริโภคลูกชิด และมีความคิดเห็นต่อระดับคุณค่าทางอาหารผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด
อยูร่ะหวา่งปานกลางถึงมาก ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มองในเชิงบวกว่าเป็นการใชข้องเหลือใชเ้กิด
ประโยชน์และได้ลองผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ ผูต้อบแบบสอบถามมีความสนใจซ้ือโดยมีเหตุผลที่สนใจซ้ือ
ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดเพราะผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อย ซ่ึงราคาของผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดต่อ
กิโลกรัมที่จ  าหน่ายอยู่ในช่วง 50 – 100 บาท โดยมีรูปแบบบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์เป็นขวดแก้วน ้ าหนัก
บรรจุเหมาะสมและมีความสนใจซ้ือที่ ขนาดน ้ าหนักบรรจุ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ผู ้ตอบ
แบบสอบถามจะให้การแนะน าบริโภคไส้ขนมลูกชิดหากมีผลิตภัณฑ์ดังกล่าวและมีแนวโน้มใน
ตัดสินใจซ้ือไส้ขนมลูกชิดแน่นอนและอาจซ้ือ ตลาดสดและร้านสะดวกซ้ือเป็นสถานที่จ  าหน่าย
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปลูกชิดในทอ้งตลาดที่ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือเป็นประจ า โดยเหตุผลในการเลือก
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สถานที่ซ้ือไส้ขนมลูกชิดเป็นสถานที่ใกลบ้า้น นอกจากนั้นการแจกแผ่นพบัในปลิวพร้อมแจกตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑใ์หชิ้มเป็นรูปแบบการประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่เหมาะสม 

1) ข้อ มู ล เกี่ ย วกั บความคิด เห็ น และ ข้อ เสนอแนะของ ผู้ตอบแบบสอบถาม 
จ าแนกตามเพศ 

ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดสามารถน าไปรับประทานกับอาหารว่างอ่ืนโดยผู ้ตอบ
แบบสอบถามเพศชาย คือ น ้ าแข็งใส ส่วนเพศหญิง คือ ไอศกรีม ผูต้อบแบบสอบถามทั้งเพศชายและ
เพศหญิงมีความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดในช่วงราคา 50 – 100 บาทต่อกิโลกรัม น ้ าหนัก
บรรจุเหมาะสมและมีความสนใจซ้ือส าหรับผูต้อบแบบสอบถามเพศชายและเพศหญิงคือ น ้ าหนัก
บรรจุ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ตามล าดบั ซ่ึงขวดแกว้เป็นรูปแบบบรรจุภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งเพศชายและเพศหญิงตอ้งการ ด้านสถานที่จดัจ  าหน่ายผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดที่
เหมาะสมส าหรับผูต้อบแบบสอบถามทั้งเพศชายและเพศหญิงคือ ร้านสะดวกซ้ือ เน่ืองจากเป็น
สถานที่จดัจ  าหน่ายที่ใกล้บา้นและมีการขายสินคา้ที่มีคุณภาพดี ในการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์ไส้
ขนมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามทั้งเพศชายและเพศหญิงตอ้งการ เป็นการแจกแผ่นพบัในปลิวพร้อม
แจกให้ชิม รองลงมาคือการลงหนงัสือพิมพห์รือวารสารที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร และจดังานแสดงสินคา้
โดยมีพนักงานให้ความรู้กับลูกคา้ นอกจากน้ี ผูต้อบแบบสอบถามทั้งเพศชายและเพศหญิงมีความ
คิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช้ว่าเป็นการใช้ของเหลือใช้ให้เกิด
ประโยชน์และยงัเป็นการท าใหผู้บ้ริโภคไดล้องผลิตภณัฑใ์หม่ๆ 

5.2 อภิปรายผลการศึกษา  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดจากเศษเหลือใชใ้น
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิด เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ ์ทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑ์ ความ
คิดเห็นและขอ้เสนอแนะที่ผูบ้ริโภคมีต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด เพื่อน าขอ้มูลที่ไดเ้ป็นแนวทางใน
การปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑลู์กชิดของผูป้ระกอบการแปรรูปลูกชิด ซ่ึงจะใชแ้นวทางการทดสอบ
การยอมรับผลิตภณัฑจ์ะท าตามหลกัการที่ ไพโรจน์ วริิยจารี (2545) กล่าวไวว้า่ การทดสอบความชอบ
หรือการยอมรับ เป็นการทดสอบเพื่อหาความพอใจจากผูท้ดสอบ โดยใช้ความรู้สึกของผูท้ดสอบ
โดยตรง ซ่ึงเป็นวิธีที่ นิยมใช้และน่าเช่ือถือในการวิจยัละพัฒนาผลิตภัณฑ์  สามารถอภิปรายผล
การศึกษาไดด้งัน้ี 
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5.2.1 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ และทิศทางการ
ปรับปรุงของผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

ผูต้อบแบบสอบถามใหค้ะแนนการยอมรับผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในระดบัปานกลางถึง
มาก มีคะแนนเฉล่ียอยู่ในช่วง 7.83±0.28 โดยมีคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ด้านรสชาติสูงที่สุด 
รองลงมาคือ ด้านกล่ิน ด้านความหนืด ด้านสี และลักษณะปรากฏ โดยที่คะแนนการทดสอบการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคระดับตั้งแต่ 6 ขึ้นไปถือว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับ (ดารณี สุขรอด, 2555) ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของพนัธสิ์ริ และธีรพงษ ์(2555) ในการศึกษาเร่ืองการศึกษาปริมาณใยอาหาร
ในลูกชิดและพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกชิดเพื่อสุขภาพ ที่พบว่า ลูกชิดมีศกัยภาพในการน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ เน่ืองจากมีปริมาณใยอาหารสูง โดยเฉพาะใยอาหารที่ละลายน ้ าได้ ซ่ึงมี
ประโยชน์มากต่อร่างกาย โดยสูตรแยมลูกชิดเบอร่ีสูตรน ้ าตาลน้อย น ้ าสบัปะรดผสมลูกชิด และลูกชิด
ยอ้มสีธรรมชาติแช่อ่ิมอบแหง้ เป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภค โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ียโดยรวมอยูใ่น
เกณฑดี์ถึงดีมาก ซ่ึงการศึกษาดงักล่าวสอดคลอ้งกบั บุษบา มะโนแสน (2553) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อ
สุขภาพโดยการยอ้มสีลูกชิดดว้ยสีจากธรรมชาติแทนการใชสี้สังเคราะห์จากสารเคมี ซ่ึงเม่ือน าไป
ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัแลว้ พบว่า การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑลู์กชิดยอ้มสีธรรมชาติ
ได้รับการยอมรับในระดับปานกลาง (6.00)  นอกจากน้ี นิตยกานต์ บุญหมั้น (2554) ได้พ ัฒนา
ผลิตภณัฑเ์พือ่สุขภาพ โดยปรับปรุงโยเกิร์ตแคลอร่ีต  ่า และมีการเติมลูกชิดเพิ่มลกัษณะเน้ือสมัผสั เม่ือ
ท าการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตลูกชิดแคลอร่ีต  ่า ทางการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบค่อนขา้งสูงต่อคุณลกัษณะต่างๆ ประกอบด้วย 
คุณลกัษณะของสี ปริมาณลูกชิด กล่ิน รสหวาน รสเปร้ียว เน้ือสัมผสั และความชอบรวม จึงมีความ
เป็นไปไดใ้นการผลิตเพื่อจ  าหน่ายและส่งเสริมใหเ้ป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ สามารถตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคในดา้นคุณภาพและความปลอดภยัในการบริโภค นอกจากนั้นยงัเป็นอีกหน่ึง
แนวทางในการเพิม่มูลค่าลูกชิด และดา้นความคิดเห็นต่อทิศทางการปรับปรุงผลิตภณัฑพ์บวา่ ลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความหนืดของผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดอยู่ในระดับพอดีแลว้ (คะแนน
ความพอดีมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 70)  

5.2.2 แนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดสามารถน าไป
รับประทานกบัอาหารว่างอ่ืนได ้คือ น ้ าแข็งใส รองลงมาคือ ไอศกรีม ขนมปังแผ่น และขนมปังอบ 
ตามล าดบั ซ่ึงเป็นอาหารวา่งที่ใชรั้บประทานร่วมกบัผลิตภณัฑไ์สข้นมทัว่ไปอยูแ่ลว้ แต่ผลิตภณัฑไ์ส้
ขนมลูกชิดเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูบ้ริโภคที่ชอบรับประทานลูกชิดอยู่แล้วและผูบ้ริโภคที่ได้
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ทดลองรับประทานคร้ังแรก โดยราคาที่ เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดอยู่ในช่วงราคา  
50 – 100 บาทต่อกิโลกรัม น ้ าหนักบรรจุเหมาะสมคือ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ซ่ึงขวดแก้วเป็น
รูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ ดา้นสถานที่จดัจ  าหน่ายผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดคือ 
ร้านสะดวกซ้ือ ในการประชาสัมพนัธผ์ลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดใหเ้ป็นที่รู้จกัส่วนใหญ่ คือการแจกแผ่น
พบัในปลิวพร้อมแจกใหชิ้ม รองลงมาคือการลงหนงัสือพมิพห์รือวารสารที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร และจดั
งานแสดงสินคา้โดยมีพนักงานให้ความรู้กบัลูกคา้ นอกจากน้ี ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อ
ผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดที่ท  าจากเศษลูกชิดเหลือใช้ว่าเป็นการสร้างมูลค่าเพิม่ให้กบัของเหลือใชแ้ละ
ยงัเป็นการท าให้ผูบ้ริโภคได้ลองผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ ซ่ึงแนวคิดการใช้จากของเหลือใช้สอดคล้องกับ 
พิชญอร ไหมสุทธิสกุล (2551) ไดส้ ารวจการจดัการของเสียจากเน้ือในเมล็ดมะม่วงจากการแปรรูป
มะม่วงซ่ึงท าให้เกิดเศษมะม่วงเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ในรูปของเปลือกผลและเมล็ด หากน าไป
พฒันาผลิตภณัฑก์็มีความเป็นไปไดสู้งว่าเกิดประโยชน์สูง เน่ืองจากมีปริมาณมาก และราคาถูกซ่ึงเป็น
แนวทางในการสร้างมูลค่าเพิ่มและใช้ประโยชน์ของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากน้ี 
สายสวาท กุลวฒันาพร และคณะ (2550) น ากุนเชียงผสมกากขา้วโพดที่เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม
น ้ านมขา้วโพด โดยในกระบวนการผลิตน ้ านมขา้วโพดมีเศษขา้วโพดและมีกากขา้วโพดเหลือทิ้งที่ยงั
ไม่ไดน้ ามาใชใ้ห้เกิดประโยชน์อีกมากมาย ซ่ึงกากขา้วโพดเหล่าน้ียงัคงมีสารอาหารดงันั้นจึงไม่ควร
ปล่อยทิ้งให้เป็นของเสียในอุตสาหกรรม จึงได้พ ัฒนาผลิตภัณฑ์กุนเชียงเสริมใยอาหารจากกาก
ขา้วโพดโดยมีวตัถุประสงคท์ี่จะเพิ่มเส้นใยอาหารในผลิตภณัฑ์และใชป้ระโยชน์จากของเหลือใน
อุตสาหกรรมการผลิตน ้ านมขา้วโพด จะเห็นได้ว่า จากงานวิจยัขา้งตน้ดังกล่าว สามารถน ามาเป็น
แนวคิดในการจัดการของเสียที่เกิดขึ้ นระหว่างกระบวนการผลิต โดยสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภณัฑ์ และการลดของเหลือทิ้งที่เกิดขึ้นสามารถน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์หม่รูปแบบต่างๆ ให้
เหมาะสมกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้

 

 

 

 

 

 



 

54 
 

5.3 ข้อค้นพบ 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดจากเศษเหลือใชใ้น
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิด มีขอ้คน้พบดงัน้ี 

5.3.1 การประเมินด้านประสาทสัมผัส และการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากข้อมูลที่ได้จากผูต้อบแบบสอบถามในด้านขอ้มูลทั่วไปคือ ด้านเพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้คะแนนการยอมรับ
ผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดในดา้นรสชาติมากที่สุด รองลงมาคือ ดา้นกล่ินของลูกชิด และความหนืดของ
เน้ือสัมผสั แสดงให้เห็นว่ามีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิด ดังนั้ น
เพื่ อให้ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดเป็นที่ ยอมรับแก่ผู ้บ ริโภค จึงควรแนะน าผู ้ประกอบการ 
แปรรูปลูกชิดให้เน้นคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่รสชาติ ความคงกล่ินลูกชิดสด และ
ความขน้หนืดของเน้ือสมัผสั มากกวา่ลกัษณะปรากฏและสีของผลิตภณัฑ ์ 

5.3.2  แนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

จากขอ้มูลผลการสอบถามจะเห็นไดว้่าควรเนน้กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายส าหรับผลิตภณัฑ์
ไส้ขนมลูกชิดคือ ผูท้ี่มีอายรุะหว่างน้อยกวา่หรือเท่ากบั 20 ปี ก าลงัศึกษาและมีการศึกษาอยูใ่นระดบั
ปริญญาตรี เป็นนกัเรียนหรือนกัศึกษาทีไ่ม่มีรายไดห้รือมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนต ่ากวา่ 10,000 บาท โดย
ราคาของผลิตภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดส าเร็จรูปเม่ือค านวณตน้ทุนการผลิตจากวตัถุดิบต่างๆ มีราคา
ประมาณ 35.81 บาท (ภาคผนวก ค) ดงันั้น จากผลการศึกษาสามารถตั้งราคาขายอยูใ่นช่วงราคา 50 – 
100 บาทต่อกิโลกรัม น ้ าหนักบรรจุเหมาะสมคือ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม ซ่ึงขวดแกว้เป็นรูปแบบ
บรรจุภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ นอกจากน้ีควรเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์
ไส้ขนมในกลุ่มเดียวกนัที่มีวางขายตามทอ้งตลาดอยูแ่ลว้ ทั้งขอ้มูลของ ราคา น ้ าหนักบรรจุและ
รูปแบบบรรจุภณัฑเ์พื่อเป็นการตอบสนองความเป็นจริงต่อตน้ทุนและความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ที่มีอยูแ่ลว้ ทั้งน้ีสถานที่สามารถวางจ าหน่ายที่ผูต้อบแบบสอบถามเลือกคือ ร้านสะดวกซ้ือหากมีการ
ผลิตผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดส าเร็จรูปออกจ าหน่ายจริงควรมองแนวทางจากขอ้มูลสถานที ่จดั
จ  าหน่ายลูกชิดแบบเดิมที่ผูบ้ริโภคคุน้เคยและซ้ือเป็นประจ าอยูแ่ลว้และสถานที่ๆ มีไส้ขนมในกลุ่ม
เดียวกนัที่มีวางขายอยูแ่ลว้เพื ่อเจาะกลุ่มและเป็นทางเลือกส าหรับผูบ้ริโภคที่ชอบซ้ือไส้ขนมซ่ึง
ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที่น่าสนใจ อีกทั้งผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดสามารถน าไป
รับประทานกบัอาหารวา่งอ่ืนได ้เช่น ไอศกรีม น ้ าแขง็ใส ขนมปังอบ และขนมปังแผน่ ดงันั้นสามารถ
เพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายกลุ่มร้านค า้ปลีก /คา้ส่งวตัถุด ิบ เบเกอรี่ได  ้และในด้านการเน้น
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ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดไปที่ผูโ้ภคโดยตรง เน่ืองจากเป็นแนวทางที่จะเขา้ถึงผูบ้ริโภค
ไดอ้ยา่งใกลชิ้ด โดยมีการแจกแผน่พบั/ใบปลิวพร้อมแจกให้ชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์และจดังานแสดง
สินคา้โดยมีพนกังานให้ความรู้กบัลูกคา้ ทั้งน้ีอาจจะเพิ่มช่องทางการประชาสัมพนัธ์เพื่อให้ผลิตภณัฑ์
เขา้ถึงผูบ้ริโภคทัว่ถึงอาจมีการให้ส่ือออนไลน์หรือวิทยุโทรทัศน์เพิ่มเติม นอกจากน้ี เม่ือดูการให้
คะแนนทิศทางความพอดีของผลิตภณัฑ์จากผูต้อบแบบสอบถามแลว้นั้น ในการแปลผลจากสเกล
ความพอดีอาจพิจารณาจากระดบัความพอดีที่ตั้งเกณฑไ์วว้่าถ้ามีความถ่ีร้อยละ 70  ไม่ตอ้งปรับปรุง
คุณลกัษณะดงักล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า net effect ซ่ึงหากค่า net effect มีความแตกต่าง
กนัน้อยกว่าร้อยละ 20 อาจยงัไม่ตอ้งท าการปรับปรุงในคุณลกัษณะนั้นๆ แต่หากมีค่าความแตกต่าง
มากกว่าร้อยละ 20 ให้พจิารณาปรับตามทิศทางที่มีค่ามากกวา่ ซ่ึงหากมีความตอ้งการพจิารณาคุณภาพ
ของผลิตภณัฑใ์หดี้มากยิง่ขึ้น อาจมีการก าหนดค่า net effect ใหมี้ความแตกต่างกนัน้อยกวา่ร้อยละ 10 
เพือ่เพิม่มาตรฐานผลิตภณัฑใ์หดี้และมีคุณภาพที่สม ่าเสมอมากยิง่ขึ้น 

5.4 ข้อเสนอแนะ 

ผูศ้ึกษามีขอ้เสนอแนะเพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการปรับปรุง และพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้ขนม
ลูกชิดส าหรับผูป้ระกอบการที่ตอ้งการลดตน้ทุนโดยการใชข้องเหลือใชใ้ห้เกิดประโยชน์ และเพือ่ให้
ไดผ้ลิตภณัฑใ์หท้ี่ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงัน้ี 

5.4.1 ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดที่ใชใ้นการศึกษา เป็นผลิตภณัฑช์นิดใหม่จึงควรมีการระบุ
ขอ้มูลทางโภชนาการและประโยชน์ของลูกชิดทั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษบนฉลากของผลิตภณัฑ ์
เน่ืองจากเหตุผลที่ผูบ้ริโภคสนใจซ้ือและเลือกรับประทานผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดเพราะมีรสชาติ
อร่อย ดีต่อสุขภาพ และมีคุณค่าทางอาหาร เพื่อเป็นการเน้นความโดดเด่นและเน้นจุดแข็งให้กับ
ผลิตภณัฑ ์อีกทั้งยงัเป็นช่องทางในการเขา้ถึงผูบ้ริโภคในกลุ่มนกัท่องเที่ยว 

5.4.2 ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดควรเน้นในด้านรสชาติ ความคงกล่ินของลูกชิดสด และ
ความหนืดของผลิตภัณฑ์ โดยพัฒนาให้รสชาติอร่อยมากยิ่งขึ้ น แต่ให้ค  านึงถึงความหวานของ
ผลิตภณัฑด์ว้ย คือไม่ควรหวานมากจนเกินไปเพือ่เนน้กลุ่มลูกคา้ที่ใส่ใจในสุขภาพ 

5.4.3 ในการค้นควา้แบบอิสระคร้ังน้ี ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผูท้ี่ มีอายุอยู่
ระหว่างนอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 20 ปี ซ่ึงจดัเป็นกลุ่มผูบ่ริโภคที่เป็นวยัรุ่น ดงันั้น หากมีการน าแนวคิดการ
พฒันาผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดจากเศษลูกชิดเหลือใชด้งักล่าวไปใชใ้นอนาคต จึงควรมีการส ารวจจาก
บุคคลในช่วงอายอ่ืุนๆ เพื่อให้ครอบคลุมกลุ่มลูกคา้ในช่วงอายทุี่นอกเหนือจากผูบ้ริโภคน้อยกว่าหรือ
เท่ากบั 20 ปี 
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5.4.4 จากการศึกษาการคน้ควา้แบบอิสระในคร้ังน้ี ผูต้อบแบบสอบถามใหข้อ้เสนอแนะว่า
เน้ือไสข้นมลูกชิดมีความละเอียดมากเกินไปควรท าใหห้ยาบขึ้นให้เกิดเน้ือสัมผสัของลูกชิดเน่ืองจาก
ลกัษณะเด่นของลูกชิดที่มีความกรอบอร่อยหายไป 

5.4.5 ผูต้อบแบบสอบถามไดใ้หค้  าแนะน าในการประชาสัมพนัธ์เพิ่มเติมเพือ่ให้ผลิตภณัฑ์
ไส้ขนมลูกชิดเป็นที่รู้จกัหากมีการผลิตจริง คือ การใช้ส่ือโทรทศัน์และส่ือออนไลน์ในการเผยแพร่
ขอ้มูลผลิตภณัฑ ์เน่ืองจากเป็นส่ือที่ท  าผูบ้ริโภคสามารถพบเห็นไดท้ัว่ถึง 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถามการค้นคว้าแบบอสิระ 

การยอมรับของผู้บริโภคทีม่ีต่อไส้ขนมลูกชิดทีผ่ลติจากเศษเหลอืใช้ 

ในอุตสาหกรรมการผลติลูกชิดเช่ือม 

 

เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการคน้ควา้แบบอิสระ เพื่อใชป้ระกอบการศึกษา

ตามหลกัสูตรบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดท่ีผลิตจากเศษ

เหลือใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเช่ือม โดยขอ้มูลจากแบบสอบถามจะน าไปใชเ้พื่อการศึกษา

เท่านั้น จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถามและผูศึ้กษาคน้ควา้ขอขอบพระคุณ

ท่านท่ีไดส้ละเวลาตอบแบบสอบถามมา ณ ท่ีน้ีเป็นอยา่งสูง 

 

แบบสอบถามน้ีแบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนที ่2 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภณัฑ์ไสข้นมลูกชิด 

ส่วนที ่3 ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิด 
 

วศินี  ศุภพิมล 

ผูศึ้กษาคน้ควา้ 
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ส่วนที ่1 : ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย  หนา้ขอ้ท่ีตรงกบัท่านมากท่ีสุด 
 

1. เพศ   

 (   )  ชาย (   )  หญิง 

   

2. อายุ (   )  นอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 20 ปี (   )  21 - 30 ปี 

 (   )  31 – 40 ปี (   )  41 – 50 ปี 

 (   )  51 - 60 ปี                                   (   )  มากกวา่ 60 ปี 

   

3. ระดบัการศึกษา  (   )  ประถมศึกษา (   )  มธัยมศึกษาตอนตน้ 

 (   )  มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. (   )  อนุปริญญา / ปวส. 

 (   )  ปริญญาตรี 

 

(   )  สูงกวา่ปริญญาตรี 

 

 

   

4. อาชีพ (   )  นกัเรียน /  นกัศึกษา (   )  ขา้ราชการ / พนกังานรัฐวสิาหกิจ 

 (   )  พนกังานบริษทัเอกชน (   )  รับจา้งทัว่ไป 

 (   )  แม่บา้น (   )  อ่ืน ๆโปรดระบุ.............................   

  (   )  ธุรกิจส่วนตวั  โปรดระบุ..................................................................................   

    

5. รายได้เฉลีย่ต่อเดอืน (   )  ต  ่ากวา่ 5,000 บาท (   )  5,000 – 10,000 บาท 

 (   )  10,001 – 15,000 บาท 

 

(   )  15,001 – 20,000 บาท      

   (   )  มากกวา่ 20,000 บาท      (   )  ไม่มีรายได ้
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ส่วนที ่2 : การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลติภัณฑ์  ไส้ขนมลูกชิด 

  

 

 

 

 
 

ค าช้ีแจง : กรุณาชิม ไส้ขนมลูกชิด แลว้ให้คะแนนการยอมรับในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์

โดยท าเคร่ืองหมาย  ในตวัเลือกท่ีตรงตามความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

คุณลกัษณะ 

ระดบัการยอมรับ 

ไม่ 
ยอมรับ
มากที่สุด 

ไม่ 
ยอมรับ 
มาก 

ไม่ 
ยอมรับ 
ปานกลาง 

ไม่ 
ยอมรับ 
น้อย 

เฉยๆ 
ยอมรับ
น้อย 

ยอมรับ 
ปานกลาง 

ยอมรับ
มาก 

ยอมรับ 
มากที่สุด 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 
ลกัษณะปรากฏ          

สี          

กล่ิน          

รสชาติ          

ความขน้หนืด          

ความชอบโดยรวม          

 

ความคิดเห็นเกีย่วกบัทศิทางความพอดีของตัวอย่างผลติภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด 

คุณลกัษณะ 

ทิศทางความพอดขีองตัวอย่างผลติภณัฑ์ 

อ่อนเกนิไปมาก 
(1) 

อ่อนเกนิไปเลก็น้อย
(2) 

พอดี 
(3) 

เข้มเกนิไปเล็กน้อย
(4) 

เข้มเกนิไปมาก 
(5) 

ลกัษณะปรากฏ      

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

ความขน้หนืด      
 

ไส้ขนมลูกชิด 

 ผลิตภณัฑ์ไส้ขนมลูกชิดชนิดใหม่เป็นเศษลูกชิดท่ีผ่านกระบวนการให้ความร้อน แลว้ผสมกบัน ้ า

สะอาด มีส่วนผสมเป็นน ้ าตาลทราย และแป้ง เคี่ยวจนใสและมีความขน้หนืดท่ีเหมาะสม 

 ผลิตภณัฑมี์สีขาวใสเล็กนอ้ย เน้ือน่ิม ไม่แข็งกระดา้ง ยงัคงมีกล่ินและรสชาติของลูกชิดอยูม่าก ใช้

ทานกบัขนมปัง ไอศกรีม แครกเกอร์ ฯลฯ 

 มีปริมาณใยอาหารสูง ช่วยในเร่ืองของระบบขบัถ่าย ช่วยลดความเส่ียงการเกิดโรคมะเร็งล าไส้

ใหญ่ โรคน่ิว โรคหวัใจและโรคหลอดเลือด (ท่ีมา : ศิริวรรณ สุทธจิตต,์ 2550) 
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ส่วนที ่3 : ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะต่อผลติภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิด  
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย  หนา้ขอ้ท่ีตรงกบัความคิดเห็นท่านมากท่ีสุด 

1. ท่านชอบรับประทานลูกชิดหรือไม่ 

(    ) ชอบ    (    ) ไม่ชอบ 

2. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑไ์ส้ขนมลูกชิดมีคุณค่าอาหารอยูใ่นระดบัใด 

(    ) สูงมาก   (    ) สูง   (    ) ปานกลาง   

(    ) ต ่า   (    ) ต ่ามาก  (    ) ไม่ทราบ 

3. หากมีผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดวางจ าหน่ายในราคาท่ีท่านพึงพอใจท่านจะซ้ือหรือไม่ 

(    )  สนใจซ้ือ (ตอบข้อที ่4 - 7) (    )  ไม่สนใจซ้ือ (ตอบเฉพาะข้อ 8 เท่าน้ัน) 

4. ท่านสนใจซ้ือไสข้นมลูกชิดเพราะเหตุใดมากท่ีสุด  

(    )  รสชาติอร่อย   (    )  ผลิตภณัฑไ์ม่หนืดเกินไป 

(    )  ยงัคงกล่ินคลา้ยของลูกชิดสด (    )  คุณค่าทางโภชนาการ 

(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ …………………………………………………………….. 

5. ราคาต่อกิโลกรัมท่ีท่านพึงพอใจจะซ้ือไสข้นมลูกชิด 

 หมายเหตุ :  เปรียบเทียบราคาทัว่ไปในทอ้งตลาด ลูกชิดเช่ือม 40 บาทต่อกิโลกรัม 

ลูกชิดอบแหง้ 138 บาทต่อกิโลกรัม 

(    )  50 – 100 บาท   (    )  101 – 150 บาท 

(    )  151 – 200 บาท  (    )  201 – 250 บาท 

(     )  มากกวา่ 250 บาท  (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………… 

6. น ้าหนกับรรจุท่ีท่านสนใจจะซ้ือ  

(    )  250 กรัม   (    ) 500 กรัม 

(    )  1 กิโลกรัม   (    ) มากกวา่ 1 กิโลกรัม 

7. รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์ไสข้นมลูกชิดท่ีท่านตอ้งการซ้ือ 

(    )  ขวดพลาสติกพร้อมใช้   (    ) ขวดแกว้ 

(    )  ถุงพลาสติกปิดผนึก   (    ) ป๊ีบ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………………………………… 
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8. เหตุผลท่ีท่าน ไม่สนใจ ซ้ือไสข้นมลูกชิด 

(    ) ชอบลูกชิดในรูปแบบอ่ืนมากกวา่  (    ) ผลิตภณัฑไ์ม่น่ารับประทาน 

(    ) ไม่เห็นประโยชน์ของผลิตภณัฑ ์  (    ) หาผลิตภณัฑอ่ื์นมาทดแทนได ้

(    ) รสชาติไม่ถูกปาก โปรดระบุ…………………………………………………… 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………………………………… 

9. ท่านชอบบริโภคไสข้นมลูกชิดเพราะเหตุผลใดมากท่ีสุด 

(    ) รสชาติอร่อย     (    ) ดีต่อสุขภาพ 

(    ) รับประทานสะดวก    (    ) มีคุณค่าทางอาหาร 

(    ) สามารถบริโภคลูกชิดนอกฤดูกาลได ้  (    ) ราคาไม่แพง 

(    ) สามารถน าไปรับประทานไดห้ลายประเภท (    ) ความเช่ือ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………………………………. 

10. ท่านจะแนะน าใหผู้อ่ื้นบริโภคไสข้นมลูกชิดหรือไม่ 

(    ) แนะน า     (    ) ไม่แนะน า 

11. ในอนาคตท่านจะซ้ือไสข้นมลูกชิดมาบริโภคหรือไม่ 

(    ) ซ้ือมาบริโภคแน่นอน   (    ) อาจจะซ้ือมาบริโภค 

(    ) อาจจะไม่ซ้ือมาบริโภค   (    ) ไม่ซ้ือมาบริโภคแน่นอน 

12. ท่าน ไม่ชอบ บริโภคไสข้นมลูกชิดเพราะเหตุผลใดมากท่ีสุด 

(    ) ผลิตภณัฑไ์ม่สะอาด   (    ) ผลิตภณัฑมี์สีไม่น่ารับประทาน 

(    ) ผลิตภณัฑล์ะเอียดเกินไป   (    ) ผลิตภณัฑมี์ความหนืดเกินไป 

(    )  ผลิตภณัฑแ์ขง็กระดา้ง   (    ) รสชาติหวานเกินไป 

(    )  รสชาติไม่อร่อย    (    ) ชอบทานลูกชิดแบบปกติ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………………………. 

13. ท่านชอบรับประทานผลิตภณัฑลู์กชิดกบัอาหารวา่งประเภทใดมากท่ีสุด 

(    ) ไอศกรีม    (    ) น ้าแขง็ใส 

(    ) ขนมปังอบ    (    ) ขนมปังแผน่ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................ 
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14. สถานท่ีท่ีท่านซ้ือผลิตภณัฑแ์ปรรูปลูกชิดเป็นประจ า 

(    ) ตลาดสด    (    ) ร้านคา้ส่ง 

(    ) ซุปเปอร์มาร์เกต   (    ) ร้านสะดวกซ้ือ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................ 

15. ท่านคิดวา่สถานท่ีท่ีเหมาะสมในการจ าหน่ายไสข้นมลูกชิดควรเป็นท่ีใด (ตอบเพยีง 1 ข้อ) 

(    ) ร้านสะดวกซ้ือ    (    ) ซุปเปอร์มาร์เกต 

(    ) ร้านคา้ปลีก/คา้ส่งวตัถุดิบเบเกอร่ี  (    ) หา้งสรรพสินคา้ 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................ 

16. เหตุผลท่ีเลือกสถานท่ีในการจ าหน่ายไสข้นมลูกชิดในขอ้ก่อนหนา้น้ี (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(    ) ใกลบ้า้น    (    ) ท่ีจอดรถสะดวกสบาย 

(    ) สถานท่ีจดัจ าหน่ายไดม้าตรฐาน  (    ) มีสินคา้ใหเ้ลือกหลากหลาย 

(    ) สินคา้มีคุณภาพดี   (    ) มีบริการดา้นอ่ืนๆ ครบครัน 

(    ) สินคา้มีราคาถูก    (    ) มีการจดัโปรโมชัน่ลดราคาบ่อย 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................ 

17. ท่ าน คิดว่าห ากต้องการประชาสัมพัน ธ์ไส้ขนมลูก ชิดให้ เป็น ท่ี รู้จัก  ควรท าการ

ประชาสัมพนัธ์ในรูปแบบใด 

โปรดเรียงล าดบั 1-3 (โดย 1=ชอบท่ีสุด 2=ชอบเป็นอนัดบั 2 3=ชอบเป็นอนัดบั 3) 

….. แจกแผน่พบั/ใบปลิวพร้อมแจกตวัอยา่งใหท้ดลองชิม 

….. ลงหนงัสือพิมพห์รือวารสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

….. จดังานแสดงสินคา้โดยมีพนกังานใหค้วามรู้กบัลูกคา้ 

….. อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................................................... 

18. ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรต่อผลิตภณัฑไ์สข้นมลูกชิดท่ีผลิตจากเศษลูกชิดเหลือใช ้ 

(    ) รู้สึกวา่อนัตราย    (    ) ไม่กลา้รับประทาน 

(    ) ใชข้องเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์  (    ) ไดล้องผลิตภณัฑใ์หม่ๆ 

(     ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................................................... 
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19. ท่านชอบทานผลิตภณัฑลู์กชิดแปรรูปประเภทใด (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(    ) ลูกชิดเช่ือม    (    ) ลูกชิดอบแหง้ 

(    ) ลูกชิดยอ้มสีสังเคราะห์   (    ) ลูกชิดยอ้มสีธรรมชาติ 

(    ) ลูกชิดแต่งกล่ิน    (    ) ไอศกรีมลูกชิด 

(    ) ลูกชิดกบัน ้าแขง็ใส   (    ) ขนมปังอบไส้ลูกชิด 

(    ) เคก้ลูกชิด    (    ) โรลลูกชิด 

(    ) เจลล่ีผสมเน้ือลูกชิด   (    ) โยเกิร์ตผสมเน้ือลูกชิด 

(    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………………………. 

20. ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมหรือค าแนะน าในการปรับปรุงผลิตภณัฑ์จากเศษลูกชิดเหลือใช ้

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข 

รูปภาพทีเ่กีย่วข้องกบัการศึกษา 

 

ภาพที ่ข-1 ขั้นตอนการคดัแยกลูกชิดท่ีมีต าหนิออกในระหวา่งกระบวนการผลิต 

 

(1)      (2) 

ภาพที ่ข-2 ลกัษณะของเศษลูกชิดเหลือใชท่ี้ถูกคดัแยกออกมาระหวา่งกระบวนการผลิตลูกชิดเช่ือมบรรจุป๊ีบ 

(1) ลูกชิดเหลือใชข้นาดและสีไม่ไดม้าตรฐาน 

(2) เศษช้ินลูกชิดไม่เตม็เมด็ 
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ภาพที ่ข-3 ตวัอยา่งไส้ขนมลูกชิดท่ีแนบไปพร้อมแบบสอบถามในการเก็บขอ้มูล 
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ภาคผนวก ค 

ราคาต้นทุนการผลติผลติภัณฑ์ไส้ขนมลูกชิดส าเร็จรูป ในบรรจุภัณฑ์ 1 กโิลกรัม 

ตารางที ่ค-1 ราคาส่วนผสมและอุปกรณ์โดยประมาณ 

รายการวตัถุดิบ ราคา (บาทต่อ 1 กโิลกรัม) 
น ้าตาลทราย 9.15 
แบะแซ 4.55 
แป้งขา้วโพด 0.07 
ลูกชิด 3.13 
น ้าสะอาด 0.41 
ขวดแกว้ 15.50 
แก๊สหุงตม้ 3.00 

รวม 35.81 
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ประวตัผู้ิเขยีน 

ช่ือ – นามสกุล นางสาววศินี ศุภพิมล 

วนั เดือน ปีเกดิ 13 มีนาคม พ.ศ.2534 

ประวตัิการศึกษา ปีการศึกษา 2551 มธัยมศึกษา โรงเรียนพระหฤทยั เชียงใหม่ 
ปีการศึกษา 2555 วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลยชีีวภาพทาง

อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่
 
 

 

 

 

 

 

 


